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ﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺑﺮ ﻣﻘ( ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ و ﻓﺮ)ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﻪ روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺨﺴﺖ در
. ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪ (xirtilom syhthcimlahthpopyH)ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎﻓﺖ  - ﻣﺲ، روي، آﻫﻦ ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ -ﻣﻌﺪﻧﻲ 
ﺗﺎ  17/54، روي  4/91ﺗﺎ  3/50ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻣﺲ در داﻣﻨﻪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  .ﺑﻮد 435/67ﺗﺎ  513/5و ﻛﻠﺴﻴﻢ  925/64ﺗﺎ  524/6، ﺳﺪﻳﻢ 04/07ﺗﺎ  23/81، آﻫﻦ 28/58
. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﺪاﺷﺖﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺲ، روي، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﺑﺎ اﻧﺠﺎم آﻧﺎﻟﻴﺰه ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮه، ﭘﺲ از ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ . ﻣﻘﺎدﻳﺮ آﻫﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﭘﺲ از اﻧﺘﺨﺎب ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  .ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه، ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﺑﻌﻨﻮان ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ
روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﻮاع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺷﺎﻣﻞ آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، زﻳﺘﻮن و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﺑﺮ 
، ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و (ﻣﺲ، روي، آﻫﻦ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﻧﻲﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪ
ﺗﻌﺪاد )ﺑﺮآورد ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ)ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ
، ﺣﺎﻛﻲ از ﻋﺪم وﺟﻮد ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ (ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﻧﺘﺮﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ، ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
ﺑﻪ . ﺳﺎزي در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖﭘﺲ از ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻨﺴﺮو. ﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﻮدﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻣﺤ
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 021در دﻣﺎي )اﺳﺘﺜﻨﺎء آﻫﻦ، اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ 
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درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي  031ي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ و ﻣﺲ ﭘﺲ از ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻛﻨﺴﺮو در دﻣﺎ. ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد در اﻏﻠﺐ ﻣﻮارد ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ . روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ
ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ . ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻧﺪاﺷﺖ
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ، ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي . ﻧﻤﻚ، ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮدﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن و آب 
 .ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪ( دﻗﻴﻘﻪ 7)ﺑﺎ ارزش ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺮاﺑﺮ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 031و021، 511)ﺗﺤﺖ ﺳﻪ دﻣﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
، ﺳﺪﻳﻢ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد، ﻣﻴﺰان آﻫﻦ، ﻣﺲ. ﺳﭙﺲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺲ و ﺳﺪﻳﻢ ﻧﻴﺰ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي . ﻛﻠﺴﻴﻢ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺪ
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺲ ﭘﺲ از ﺳﺘﺮون . روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان در رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺸﺎن داد
 031و021ﺸﺎن داد، ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 021ﺳﺎزي در رژﻳﻢ ﺣﺮاﺗﻲ
در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ . درﺟﻪ ﺑﻮد 511درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺲ و آﻫﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن، ﺑﻴﺶ از ﺗﻴﻤﺎر 
در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺲ و . ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر، ﻣﻴﺰان روي و ﻛﻠﺴﻴﻢ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ 021زي در دﻣﺎيآﻫﻦ ﭘﺲ از ﺳﺘﺮون ﺳﺎ
 031اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ . ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﻤﻴﻦ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ در درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺼﻮل ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎ ﻗﻮام ﺑﻬﺘﺮ ﺷﺪ، اﻣﺎ اﻋﻤﺎل ﻫ
  .ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ وﺟﻮد ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮان ﮔﺮدﻳﺪ
 
ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ، ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي، ﻋﻨﺎﺻﺮ  :واژﮔﺎن ﻛﻠﻴﺪي
  .ﻣﻌﺪﻧﻲ
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 ـ  ﻣﻘﺪﻣﻪ 1
و ﻧﻘﺶ آﻧﻬﺎ در ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي و درﻣﺎن  ارزش ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲﺑﺰﻳﺎن در دﻫﻪ ﻫﺎي اﺧﻴﺮ ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آﺷﻜﺎر ﺷﺪن ﻣﺼﺮف آ
اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﺷﺪه ﺗﺎ ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري . اﺳﺖﻳﺎﻓﺘﻪ اي اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻗﻠﺒﻲ وﻋﺮوﻗﻲﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎري از ﺑﻴﻤﺎري
ز ﺳﻮي دﻳﮕﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ا. اي ﺑﺎﻻ روداز ذﺧﺎﺋﺮ آﺑﺰﻳﺎن درﻳﺎ و آﺑﻬﺎي داﺧﻠﻲ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ
درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ارزﺷﻤﻨﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮﺟﺐ رﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻫﻤﻪ ﺟﺎﻧﺒﻪ ﺻﻨﻌﺖ ﻋﻤﻞ آوري، اﺳﺘﺤﺼﺎل 
ﺷﻴﻼﺗﻲ در اﻗﺘﺼﺎد ﻛﺸﻮرﻫﺎي واﻗﻊ در ﺣﺎﺷﻴﻪ درﻳﺎﻫﺎ، ﺧﻠﻴﺞ ﻫﺎ  ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﻨﺒﻲ و ﮔﺴﺘﺮش ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ ﺑﺨﺶ
  .      ﻫﺎي آزاد ﺷﺪه اﺳﺖو آب
ﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از آن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻬﻤﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻐﺬي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز اﺻﻮﻻً ﻣ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ دارا ﺑﻮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ ارزش، ﻣﻘﺪار ﻛﻢ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي اﺷﺒﺎع و  .اﻧﺪدر ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه
ﻧﻲ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺟﺬب ﺑﺎﻻ، اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي در رژﻳﻢ ﻛﻠﺴﺘﺮول، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ و اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪ
ﻫﺎي ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﻪ دﻟﻴﻞ واﻛﻨﺶ( 0002 ,.la te hcinavuS)ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن دارﻧﺪ اﻣﺎ ﺷﺮوع ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﻣﺮگ
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻬﺎﻳﺘﺎً ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از 
  (.8991 ,.la te ttocS ;9791 ,.la te gnehC)ن ﻣﻲ ﮔﺮددآ
اﻓﺰاﻳﺶ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻼت و دﻳﮕﺮ ارﮔﺎن ﻫﺎي ﺑﺪن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺧﻮد  ﺑﻪ دﻟﻴﻞﭘﺲ از ﺻﻴﺪ  
اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺑﺴﻴﺎري از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت . آﻏﺎز ﻣﻲ ﮔﺮدد( sisylotuA)ﻫﻀﻤﻲ ﻳﺎ اﺗﻮﻟﻴﺰ
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ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات . ﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮراﻛﻲ و دﻳﮕﺮ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪﻣﻮﺟﻮد ﺷﺪه ﻛ
ﺳﭙﺲ آﻧﺰﻳﻤﻲ، ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ روي ﭘﻮﺳﺖ و دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارﻧﺪ، ﻓﻌﺎل ﺷﺪه، 
وﺑﻲ ﺳﺮآﻏﺎز دﻳﮕﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﺳﺖ ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮ. ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
 ،از دﻳﮕﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﻳﺰ اﻫﻤﻴﺖ(. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن ﺑﺮوز ﻋﻼﻳﻢ ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ . اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮوز ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﻴﺮاﺗﻲ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻋﻀﻼت ﺷﻮد ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ در ﻃﻌﻢ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺎﻫﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻐﻴ
رﺿﻮي )در وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻧﺎﻣﻄﻠﻮبﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﺠﺎد ﻣﻘﺪار ﻣﺎﻳﻌﺎت ﺧﺮوﺟﻲ از آن و در ﻧﻬﺎﻳﺖ 
  (. 6831ﺷﻴﺮازي، 
ﻚ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺮﻋﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ در اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﺧﻮراﻛﻲ آن، ﺑﻲ ﺷ
ﻣﻮﺿﻮع در ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﺮوز اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ آﻧﻬﺎﺳﺖ ﻛﻪ ﺧﻮد ﻣﺴﺘﻠﺰم 
 (. 0002 ,.la te arrozaM)آﮔﺎﻫﻲ از ﺣﺪود و ﻧﺤﻮه ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ و ﺷﺪت ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ
ﻣﺪت ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ  اﻣﺮوزه ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ
ﻛﻨﺴﺮو ﻳﻜﻲ از ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ (. 1002 ,gruobuA)ﻳﻜﻲ از  ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎ، ﻛﻨﺴﺮو ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ  اﺳﺖ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت و آﻣﺎرﻫﺎي اراﻳﻪ ﺷﺪه ﺣﺎﻛﻲ از (. 8991 ,.la te anideM)ﺧﻮاﻫﺎن ﻓﺮاوان و ﻣﺼﺮف ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﻳﻲ در ﺟﻬﺎن دارد
دو  ، ﺑﻴﺶ از(0002) OAFآﻣﺎر  ﺑﺮ اﺳﺎس .ﻣﺒﺎدﻻت ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ ﻣﺠﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه اﺳﺖاﻓﺰاﻳﺶ رو ﺑﻪ رﺷﺪ ﺣﺠﻢ 
ﺑﺮ اﺳﺎس آﻣﺎر ﻓﻮق، . ﻣﻴﻠﻴﺎرد دﻻر ﺗﻮﻟﻴﺪ و داد و ﺳﺘﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ 05ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ در ﺟﻬﺎن ﺑﻪ ارزش ﺑﻴﺶ از
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺤﺴﻮب از ﻓﺮآوري ﺷﺪه  ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارزش اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﺎﻻ در ﺑﺎزار ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان، اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻳﻦﻛﻨﺴﺮو 
  (.1002 ,gruobuA)ﮔﺮددﻣﻲ 
ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻛﻨﺴﺮو از ﺳﺎﺑﻘﺔ ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺣﻔﻆ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ     
دوﻟﺖ ﻓﺮاﻧﺴﻪ ﺟﻬﺖ اراﻳﻪ راه ﺣﻞ ﻋﻤﻠﻲ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري  5971در ﺳﺎل (. 5831ﭘﺎﻳﺎن، )اي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖدوﻳﺴﺖ ﺳﺎﻟﻪ
ﻧﻴﻜﻼس آﭘﺮت ﺑﺎ ﺣﺮارت  9081ﻓﺮاﻧﻚ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻧﻤﻮد و در ﺳﺎل  00021ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﺎﻳﺰه اي ﺑﻪ ﻣﺒﻠﻎ  ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﻣﻮاد
 41
 
اﮔﺮﭼﻪ در آن زﻣﺎن ﺗﻮﺟﻴﻪ ﻋﻠﻤﻲ . دادن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﻇﺮوف درب ﺑﺴﺘﻪ، ﻣﻮﻓﻖ ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت آﻧﻬﺎ ﺷﺪ
ﭘﺎﺳﺘﻮر ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺣﻀﻮر و اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﻇﺮوف ﻓﻮق ﻣﻴﺴﺮ ﻧﺸﺪ ﻟﻜﻦ در ﺳﺎﻟﻴﺎن ﺑﻌﺪ، ﻟﻮﻳﻲ 
ﻧﻘﺶ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ در ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، ﻋﻘﻴﻢ ﺷﺪن ﺣﺮارﺗﻲ اﻳﻦ ﻣﻮﺟﻮدات را اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﮕﻬﺪاري 
  (.  2831ﺣﺼﺎري، )ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻧﻤﻮد
ﺗﺎ ﺳﺎل (. 5831، ﭘﺎﻳﺎن)ﺑﺎ اﺣﺪاث اوﻟﻴﻦ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ در ﺑﻨﺪرﻋﺒﺎس  ﺷﻜﻞ ﮔﺮﻓﺖ 6131در اﻳﺮان اﻳﻦ ﺻﻨﻌﺖ از ﺳﺎل 
رﺷﺪ  5531اﻳﻦ ارﻗﺎم در ﺳﺎل . ﻧﻔﺮ در ﺳﺎل ﺗﻨﻬﺎ ﻳﻚ ﻗﻮﻃﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻳﺎ ﻛﻤﭙﻮت ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﺪ 02ﺑﻪ ازاء ﻫﺮ  4331
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ . ﻗﻮﻃﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﺮد 4ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي داﺷﺖ ﺑﻄﻮري ﻛﻪ ﺳﺎﻟﻴﺎﻧﻪ ﻫﺮ اﻳﺮاﻧﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ، 
اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺸﻮر ﺑﻮﻳﮋه ﻗﻄﺐ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ واﺣﺪ  051ﺗﻌﺪاد ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻛﺸﻮر ﻣﺘﺠﺎوز از 
در ﺳﺎﻟﻴﺎن اﺧﻴﺮ از ﻳﻚ ﺳﻮ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﻴﻮه زﻧﺪﮔﻲ و ازدﻳﺎد ﺟﻤﻌﻴﺖ (. 2831ﺣﺼﺎري، )ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﺴﺘﻘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ي، و از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎﻻ، ﻇﺎﻫﺮ ﺟﺬاب و ﺳﻬﻮﻟﺖ ﺗﻮزﻳﻊ و ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﻬﺮي
  (.5831ﭘﺎﻳﺎن، )ﻗﻮﻃﻲ در ﺳﺎل اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 01ﺑﻪ ﺑﻴﺶ از ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻛﻨﺴﺮو 
اﻣﺮوزه ﻣﻼﺣﻈﺎت اﻗﺘﺼﺎدي ﺳﺒﺐ ﮔﺮدﻳﺪه ﺗﺎ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻮارد ﻓﻮق ﻣﻌﻤﻮل ﺗﺮﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف در ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ . ارزﺷﻤﻨﺪ و ﺣﺠﻢ ﺻﻴﺪ ﺑﺎﻻ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد
-ﺑﺪﻻﻳﻠﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺻﻴﺪ ﺑﻲ (.1002 ,gruobuA)ﺳﺎزي اﻧﻮاع ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن، ﺳﺎردﻳﻦ، ﻫﺮﻳﻨﮓ و ﺳﺎﻟﻤﻮن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو
ﻣﺜﻞ، ذﺧﺎﻳﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﻣﺴﺪود ﺷﺪن ﻣﺴﻴﺮﻫﺎي ﻣﻨﺘﻬﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪﻫﺎي زﻳﺴﺖروﻳﻪ، آﻟﻮدﮔﻲ
ﻫﺎي ﺎزﻣﺎﻧﻬﺎ ﺑﻪ اﻣﺮ ﺣﻔﺎﻇﺖ از اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪﻫﺎ و ﺳﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺴﻴﺎري از دوﻟﺖ .(,7002 ,OAF)ﺣﺎل ﻛﺎﻫﺶ اﺳﺖ
  .اي ﺑﻪ اﻣﺮ ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ آﻧﻬﺎ ﺷﺪه اﺳﺖﺗﺠﺎري ﻣﻌﻄﻮف ﮔﺸﺘﻪ و در ﻛﻨﺎر ﻛﺎﺳﺘﻦ از ﺻﻴﺪ آﻧﻬﺎ ﺗﻮﺟﻪ وﻳﮋه
در ﻛﻨﺎر ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎي اﻳﺠﺎد ﺷﺪه و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ واﺑﺴﺘﮕﻲ ﺷﺪﻳﺪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻪ ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮ 
و ﺳﻴﺎﺳﺘﮕﺬاران ﺑﺨﺶ ﺷﻴﻼت ﺗﻮﺟﻪ ﺧﻮد را ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺮﺧﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ، ﻣﺼﺮف ﺗﺠﺎري، ﺻﺎﺣﺒﺎن ﺻﻨﺎﻳﻊ 
در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان (. 9002 ,.la te zeugírdoR)اﻧﺪﭘﺮورﺷﻲ و ﺑﻌﻀﺎَ ﻛﻢ ﻣﺼﺮف ﻣﻌﻄﻮف ﺳﺎﺧﺘﻪ
ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ﺗﻮن  %07ﻣﻌﺎدل ﻣﺠﻤﻮع) ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻴﺶ از ﭼﻬﺎر ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ در دﻧﻴﺎ
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ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ اﻧﺘﺨﺎب ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ و  ﻲ ﺑﺎﻻﻳﻏﺬا  ﺑﻪ واﺳﻄﻪ ارزشو ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ( 7002 ,OAF)و ﭼﻬﻞ ﻫﺰار ﺗﻦ در اﻳﺮان( ﻣﺎﻫﻴﺎن
  .  ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ
ﺖ در اﻳﺮان ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺮاﻫﻢ ﺑﻮدن ﺷﺮاﻳﻂ و زﻣﻴﻨﺔ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن، اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن از اوﻟﻮﻳ
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ دﻻﻳﻞ ﻣﺘﻌﺪد از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﻗﺎﺋﺪه ﻫﺮم . ﭘﺮوري در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪﻫﺎي ﺻﻨﻌﺖ آﺑﺰي
ﻏﺬاﻳﻲ، ﺳﺎزﮔﺎري ﺳﺮﻳﻊ و آﺳﺎن، ﭘﺬﻳﺮش زﻧﺪﮔﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﺮورﺷﻲ، ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺎﻻ در ﻣﻘﺎﺑﻞ 
ﻫﺎي ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺟﻬﺖ ﭘﺮورش و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺮ ﮔﻮﻧﻪﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳ... زاي ﻣﺪﻳﺮﻳﺘﻲ و ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري زا و ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﺘﺮس
 .ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
 ,renroH ;9791 ,llennoC & nektiA)از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ
در ﻣﺎﻫﻲ  ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ روش ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﺑﻪ ﺷﻜﻠﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد ﺗﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزﺷﻤﻨﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮﺟﻮد (. 7991
اﺻﻮﻻً ﻫﺪف از ﻛﻨﺴﺮو ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺘﻮان آن  .(1002 ,gruobuA)ﺟﻬﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن ﺣﻔﻆ ﺷﻮد
. را ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮد و در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻴﺰ ﻣﻄﻤﺌﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺳﺎﻟﻢ و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف اﺳﺖ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﻣﺎﻫﻲ . ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺼﻮرت اوﻟﻴﻪ ﻧﺪاردﺑﺮﺧﻼف ﺳﺎﻳﺮ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري، اﻳﻦ روش ﺳﻌﻲ در ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻣﺘﻔﺎوت، ﺑﺎ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﺧﺎص ﺧﻮد ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ 
  (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )اﺳﺖ
در ﻳﻚ ﻗﺎﻋﺪه ﻛﻠﻲ از زﻣﺎن ﺻﻴﺪ ﺗﺎ ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻲ رﺳﺪ 
ﺟﻬﺖ ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﻧﻤﻮدن آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ، )، ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ(ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ)ﺳﺮدﺳﺎزي ﻳﺎ اﻧﺠﻤﺎدﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﺧﺮوج ﻣﺎزاد آب و ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻓﺖ، ﻛﺎﻫﺶ زﻣﺎن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻧﻬﺎﻳﻲ، ﻧﺮم ﻛﺮدن ﺑﺎﻓﺖ، ﺧﺮوج ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در 
، (ﻋﻀﻼت ﺗﻴﺮه ﻋﻀﻼت، ﺗﺴﻬﻴﻞ ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎ و ﺗﺴﺮﻳﻊ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺎك ﺳﺎزي ﺑﺎﻓﺖ از
و ﻧﻴﺰ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ( ﺟﻬﺖ از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي ﻓﻌﺎل و اﺳﭙﻮر آﻧﻬﺎ)ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي
ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ( ﺟﻬﺖ ﻃﻲ دوره ﻗﺮﻧﻄﻴﻨﻪ و ﺑﺮﻫﻤﻜﻨﺶ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه)ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ
  (.  1002 ,gruobuA)ﻗﺮار داده، ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در آن ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
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ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ )ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺴﻴﺎري ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﻛﻪ دﮔﺮﮔﻮﻧﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي و ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﺑﺎﻓﺖ
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻣﺤﺘﻮاي ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ( ﻫﺎ و ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ
 ؛ 3991 ,.la te anideM ؛9891 ,yesirroM  & anagnavihciT؛ 3891 ,nworB  & teeS ؛ 9691 ,tornaG & dnusoB)ﻣﻲ ﮔﺮدد
 ,.la te nítraM-zeréP؛ 8991 ,.la te gruobuA؛  7991 ,.la te dueretneB ؛ 6991 ,.la te nóllirtsaC؛  5991 ,.la te gruobuA
    (.؛8891
ﻣﺜﻞ و ﭘﺎﻳﺪاري ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ  ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي رﺷﺪ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ دﺳﺘﻪ اي از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﻴﺮ اﻧﺮژي زا
ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻓﺎﻗﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻮده و ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺶ آﻧﻬﺎ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻋﻤﻞ آوري . ﺑﺪن ﻻزم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻋﻨﺼﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺮاي  51(. 4002,gnahZ)ﺷﺪه ﻣﺘﻔﺎوت از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎﺳﺖ
ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ً. ده و ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ از ﻃﺮﻳﻖ ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ روزاﻧﻪ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﮔﺮدﻧﺪﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﺣﻴﺎﺗﻲ ﺑﺪن ﺿﺮوري ﺑﻮ
ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ (. 0831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)درﺻﺪ وزن ﻗﺴﻤﺖ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد 1/5ﺗﺎ 0/5
. ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪوﺟﻮد ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺟﺬب ﺑﺎﻻ، ﺟﺰء ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻔﻴﺪ در ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن ﻣﺤﺴﻮب 
اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺑﻪ وﻳﮋه ﻛﻠﺴﻴﻢ، آﻫﻦ، روي و ﻣﺲ ﻧﻘﺶ ﻣﺜﺒﺘﻲ در رﺷﺪ و ﻧﻤﻮﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺪن، ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﻗﻠﺒﻲ 
  (. 9002,.la te euqifaR)ﻋﺮوﻗﻲ، اﻳﻤﻨﻲ و ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﺑﺮﺧﻲ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي اﻧﺴﺎﻧﻲ اﻳﻔﺎء ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ 
ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ، از ﻧﻈﺮ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺳﻼﻣﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺮﭼﻨﺪ از ﻧﻈﺮ اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻏﻨﻲ اﺳﺖ اﻣﺎ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن 
درﺻﺪ ﺳﺪﻳﻢ ورودي ﺑﻪ ﺑﺪن از ﻃﺮﻳﻖ ﻏﺬا  09ﺑﻴﺶ از (. 0831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻛﺎﻣﻼً ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺟﺬب ﺑﻴﺶ از ﻧﻴﺎز ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎ اﺛﺮات ﻏﻴﺮ ﺣﺎد ﺳﻤﻲ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺸﻨﺞ، . ﺟﺬب ﻣﻲ ﺷﻮد
از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻧﺎﺗﻮاﻧﻲ در ﻛﺎراﻳﻲ ﺑﻬﻴﻨﻪ ﻗﻠﺐ . اﻧﻘﺒﺎض ﻋﻀﻼﻧﻲ و ﺗﻨﻔﺴﻲ ﻧﻤﻮد دارد
 (.7691 ,alutaF)ﻣﻲ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
ﻣﻴﺰان آﻫﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺶ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ اﻣﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺟﺬب ﺑﺎﻻي آﻫﻦ در ﻣﺎﻫﻲ، آن را 
از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎرﻛﺮد . ﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﻣﻄﺮح ﻣﻲ ﺳﺎزدﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻌﻲ ارزﺷﻤﻨﺪ ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﺑﻠﻪ ﺑﺎ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻓﻘﺮ ا
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ﻓﻘﺮ آﻫﻦ در ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﻢ ﺧﻮﻧﻲ و اﺣﺴﺎس ﺿﻌﻒ . ﻫﺎي آﻫﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺣﻤﻞ اﻛﺴﻴﮋن ﺧﻮن اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
  (. 1002 ,ADF)و  ﺧﺴﺘﮕﻲ ﻣﻔﺮط ﻣﻲ ﮔﺮدد
 OAF)ﺳﺖﻛﻠﺴﻴﻢ ﻧﻴﺰ ﻳﻜﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻮﺛﺮ در ﺣﻔﻆ ﺳﻼﻣﺖ و ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻣﻮﺛﺮ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ اي و اﺳﻜﻠﺘﻲ ا
ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺟﺬب ﺑﺎﻻ، ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي  .(9991 ,OHW/
واﺟﺪ اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎي ﻧﺮم ﺷﺪه و ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰي ﻣﺜﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺘﺨﻮان ﻣﻮرد 
  . )1002 ,gruobuA( ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﺌﻴﻨﻪ ﻣﺜﻞ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺣﺎوي روي ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺟﺬب ﺑﺎﻻﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗ
روي ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي در ﺣﻔﻆ و . اوﻳﺴﺘﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار روي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ را داراﺳﺖ .ﮔﺮدﻧﺪ
ﻤﺎت ﺳﻠﻮﻟﻲ، رﺷﺪ، ﺑﻬﺒﻮد ﭘﺎﻳﺪاري ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻳﻤﻨﻲ ﺑﺪن داﺷﺘﻪ و از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎرﻛﺮدﻫﺎي آن ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻛﻤﻚ در ﺗﻘﺴﻴ
اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻮﺛﺮ در ﺣﻮاس ﭼﺸﺎﻳﻲ و ﺑﻮﻳﺎﻳﻲ . زﺧﻢ و دﺧﺎﻟﺖ در ﻫﻀﻢ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻫﺎ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
  (. 9991  ,OHW/ OAF) ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻧﻘﺶ اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﺑﻮﻳﮋه در آزادﺳﺎزي آﻫﻦ، . ﻣﺲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻋﻨﺼﺮ ﺿﺮوري در ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
اﺳﻤﺎﻋﻴﻠﻲ )ﻫﺎ، ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﻲ ﻣﺮﻛﺰي و ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي در ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖرﺷﺪ اﺳﺘﺨﻮان
ﻣﺲ ﺑﻌﻨﻮان ﻋﻨﺼﺮي ﺿﺮوري در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻫﻤﻮﻛﻮﭘﺮﺋﻴﻦ در ارﻳﺘﺮوﺳﻴﺖ ﻫﺎ و ﺳﺮوﭘﻼﺳﻤﻴﻦ در ﭘﻼﺳﻤﺎي (. 1831ﺳﺎري،
. رﻳﻜﺎز ﺣﺎوي ﻣﺲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪﺑﺴﻴﺎري از آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻴﺘﻮﻛﺮم اﻛﺴﻴﺪاز، آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ اﺳﻴﺪاﻛﺴﻴﺪاز و او. ﺧﻮن اﺳﺖ
اﺳﻤﺎﻋﻴﻠﻲ )ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي ﻣﺲ ﻧﻴﺰ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ و آﺳﻴﺐ ﻫﺎي ﺟﺪي ﺑﻪ اﻧﺪام ﻫﺎي ﮔﻮارﺷﻲ، ﻛﺒﺪ و ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  (.1831ﺳﺎري،
ﺑﺮﺧﻲ  ﻧﺘﺎﻳﺞ .ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ارﺗﺒﺎط ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﺑﻪ ﻧﺤﻮه ﻋﻤﻞ آوري آن دارد ﺷـﻚ ﻛﻴﻔﻴـﺖ ﻫﺮﻳﻚ از ﻓـﺮآورده ﺑﻲ
 dna teeS ;4002,.la te ulgokoG)ﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ اﺳﺖﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﭘﻴﺸﻴﻦ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓ
 ,.la te llaG ;1991 ,trukcA) در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ( 3891 ,nworB
ﭘﺮوﺳﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﻛﻪ در ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي و (. ,1991 ,.la teudeisA-renietS ;3891
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اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن ﻧﻤﻚ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي . (3891 ,nworB & teeS)دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪﺑﺮﺧﻲ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 
و ﻧﺮم ﺷﺪن اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎي رﻳﺰ، ﻧﺎﺷﻲ از اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﻃﻲ ﭘﺮوﺳﻪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻣﻴﺰان 
  (.    1002,gruobuA)ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد 
در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻛﻨﺴﺮوي ﺣﺎﺻﻞ از آن، ﺣﺮارت دادن ﻃﻲ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ، ﻧﺨﺴﺖ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ 
رﺿﻮي )ﺷﻮدﺧﻮراﻛﻲ و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺟﻬﺖ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻛﺮدن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ
  (.  6831ﺷﻴﺮازي، 
اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ . ن ﺳﺎزي اﺳﺖﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻳﻚ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺣﺴﺎس ﭘﻴﺶ از ﺳﺘﺮو
رﺿﻮي )ي ﺟﺪﻳﺪي را ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آورد ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آن ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖرا ﺗﻐﻴﻴﺮ داده و ﻓﺮآورده
ي ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﺛﺮ ﺣﺮارت، اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ در ﻧﺘﻴﺠﻪ(. 1002 ,gruobuA؛ 6831ﺷﻴﺮازي، 
ﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ اﺑﺘﺪا در اﺛﺮ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﻣﻴﻮزﻳﻦ، (. 0831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﻴﺒﺮﻳﻞ و اﺳﺘﺮوﻣﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓ
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ . ﭼﺮوﻛﻴﺪﮔﻲ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺧﺮوج آب از ﺳﻠﻮل، ﺗﻐﻠﻴﻆ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و ﺳﻔﺘﻲ آن ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﺷﺪه ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪن و ﭼﺮوك ﺧﻮردن ﻣﻲ  ﻛﻼژن ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻧﻴﺰ دﻧﺎﺗﻮره( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 06در ﺣﺪود )دﻣﺎ
در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ آﻛﺘﻴﻦ ﻧﻴﺰ دﻧﺎﺗﻮره ﻣﻲ . اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﺧﺮوج ﺑﻴﺸﺘﺮ آب و اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻧﻤﺎﻳﺪ
در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ . ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه ﺑﺪﻟﻴﻞ از دﺳﺖ دادن آب ﭼﺮوﻛﻴﺪﮔﻲ ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺷﻮد
دﻟﻴﻞ . ﻴﻜﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ، اﻟﻴﺎف ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺳﻔﺖ وﻟﻲ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺳﺴﺖ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮدﻋﻮاﻣﻞ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﻜﺎﻧ
( ورﻗﻪ ورﻗﻪ ﺷﺪن)ﺳﻔﺖ ﺷﺪن اﻟﻴﺎف، اﺛﺮ ﺣﺮارت ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﺑﻮده وﻟﻲ ﻛﺎﻫﺶ در اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ
ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﭘﺨﺖ در (. 0831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻼژن ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ
ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻧﺮم ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ، ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ، ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ و ﺑﺴﻴﺎري ﺗﻐﻴﻴﻴﺮات دﻳﮕﺮ ﻣﻲ 
  (.0831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )و در ﻋﻮض اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ( 1002 ,gruobuA)ﮔﺮدد
ﻛﻤﻚ آب داغ، ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﺳﺮخ ﻛﺮدن، در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ 
 ,.la te araeM’O ؛5991 ,uaeraceD ؛2991 ,regniflraH ؛2991 ,legelhcS ؛7891 ,nosslhO ؛5891 ,uaeraceD)ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ 
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زﻣﺎن و (. 9991 ,nameerF)اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد( ﻫﻮاي داغ)و ﻳﺎ ﺣﺮارت ﺧﺸﻚ( iresaN  0102,.la te؛ 3002 ,alegnA؛ ؛7991
رﺿﻮي )ر راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻫﺮ ﻳﻚ از روش ﻫﺎي ﻓﻮق ﺑﻪ ﻃﺒﻴﻌﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ و اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﺪ ﻧﻈﺮ واﺑﺴﺘﻪ اﺳﺖدرﺟﻪ ﺣﺮارت د
 te gruobuA)ﮔﺮاد اﺳﺖ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 56اﻣﺎ ﻫﺪف ﻧﻬﺎﻳﻲ از اﻳﻦ ﭘﺮوﺳﻪ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ ( 6831ﺷﻴﺮازي، 
  (.  9891 ,.la
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  081ﻳﺎ اﻟﻜﺘﺮﻳﺴﻴﺘﻪ ﺗﺎ ﺣﺪود  در روش ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻫﻮاي داغ ﻳﺎ ﺣﺮارت ﺧﺸﻚ، ﻫﻮا ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺷﻌﻠﻪ
ﭘﺨﺖ در اﺗﺎق دود و اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﻮاي ﺧﺸﻚ دو روش . ﮔﺮاد ﮔﺮم ﺷﺪه از ﻣﻴﺎن ﺗﻮﻧﻞ ﻳﺎ آون ﻋﺒﻮر داده ﻣﻲ ﺷﻮد
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  001در روش ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع از ﻫﻮاي اﺷﺒﺎع (. 9991 ,nameerF)ﻣﻌﻤﻮل اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﻮاي داغ اﺳﺖ
ر اﻳﻦ روش ﺗﺮاﻛﻢ ﺑﺨﺎر در ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮﺟﺐ اﻧﺘﻘﺎل د. ﮔﺮاد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
در اﻳﻦ . در ﭘﺨﺖ ﺑﺎ اﻣﻮاج ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ ﻧﻴﺎزي ﺑﻪ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت از ﺳﻄﺢ ﻧﻴﺴﺖ(. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﺣﺮارت ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻴﺮﻧﺪ در اﺛﺮ روش ﻣﻠﻜﻮل ﻫﺎي آب ﺑﻪ ﺻﻮرت دو ﻗﻄﺒﻲ ﻋﻤﻞ ﻛﺮده و ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ در ﻣﻴﺪان اﻟﻜﺘﺮوﻣﮕﻨﺘﻴﻚ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔ
ﻫﺎي دﻳﮕﺮ  ﺑﺎ اﺻﻄﺤﻜﺎك ﺑﻴﻦ ﻣﻠﻜﻮل( ﺑﺮاي ﻫﻤﺴﻮ ﻛﺮدن ﺧﻮد ﺑﺎ ﺟﺮﻳﺎن)ﻋﺒﻮر ﺟﺮﻳﺎن ﻣﺘﻨﺎوب و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺟﻬﺖ ﺳﺮﻳﻊ
  (. 5831ﻓﺎﻃﻤﻲ، )دﻣﺎي دروﻧﻲ ﻣﺤﺼﻮل را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
 ﺳﺖدر ﭘﺮوﺳﻪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻫﺪف اﺻﻠﻲ از اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﻛﺮدن ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر رﻓﺘﻪ در ﻣﻮرد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه از ﺟﻤﻠﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺻﻄﻼح (. 7791 ,dueretneB)
ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺠﺎري ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن . ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﮔﺮدد( ytilirets laicremmoC)ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺠﺎري
ﻧﺒﻮده و ﺗﻌﺪاد ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ  اي ﺑﺎ روش ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮل ﻛﺸﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﺟﺴﺘﺠﻮآن ﻫﻴﭻ ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰاي زﻧﺪه
ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ و ( ﺧﺎرج از ﻳﺨﭽﺎل )ﻫﺎي ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻗﺪري ﻛﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻌﻤﻮل ﻧﮕﻬﺪاري
  (.6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺒﺎﺷﻨﺪ
ﺎ در ﻣﻌﺮض زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫ. ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع در اﺗﻮﻛﻼو ﺳﺘﺮون ﻣﻲ ﺷﻮد
و در دﻣﺎي ﻣﺮگ ﺣﺮارﺗﻲ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ، ﺟﻤﻌﻴﺖ آﻧﻬﺎ ﺑﺼﻮرت ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﺧﻮاﻫﺪ ( taeh tsioM)ﺣﺮارت ﻣﺮﻃﻮب
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اﮔﺮﭼﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﺎ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ ﺷﺪن زﻣﺎن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ اﻣﺎ ﻫﺮﮔﺰ ( 8891 ,OAF)ﻳﺎﻓﺖ
 (.2891 ,remarK)ﺑﺎﺷﺪاي وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻪ زﻣﺎﻧﻲ ﻧﺨﻮاﻫﺪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي زﻧﺪه
در اﻳﻦ . ﺑﺮﺧﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻗﺎدرﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﭙﻮر ﭘﺎﻳﺪاري ﺧﻮد در ﺑﺮاﺑﺮ ﺣﺮارت را ﺗﺎ ﺣﺪ زﻳﺎدي اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﻨﺪ 
ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  B و Aﺗﻴﭗ( munilutob muidiretsolC)ﻣﻴﺎن ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ اﺳﭙﻮر ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم
ﺎزي ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻢ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي از اﻫﻤﻴﺖ ﺧﺎﺻﻲ ﺣﺮارت ﻧﺸﺎن داده و در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻛﻨﺴﺮوﺳ
، ﺣﺪاﻗﻞ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ (3891 ,OHW/OAF)ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻣﺼﻮب .(6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ
ﺗﺮﻳﻦ اﺳﭙﻮر  ﻻزم ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺳﻼﻣﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ ﻣﻴﺰاﻧﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻫﺮ ﺟﻤﻌﻴﺖ از ﻣﻘﺎوم
. اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮد 21Dﻣﺮﺗﺒﻪ ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ ﻛﻪ در اﺻﻄﻼح ﺑﻪ آن  2101ﻟﻴﻨﻮم را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺟﻤﻌﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮ
در ﻳﻚ دﻣﺎي ﻣﻌﻴﻦ از ( ﻳﺎ ﻳﻚ ﺳﻴﻜﻞ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ)ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ% 09ﻋﺒﺎرﺗﺴﺖ از زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻃﻲ آن  Dاﺻﻄﻼح 
  . ﺑﻴﻦ ﺑﺮوﻧﺪ
ﻣﺎ ﺑﻮده و ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ آن ﺗﺴﺮﻳﻊ ﻣﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ اﻧﻬﺪم ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﺗﺎﺑﻊ د
ﺳﺮﻋﺖ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻴﻜﺮوب ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﻚ ﻣﻘﺪار ﺛﺎﺑﺖ دﻣﺎ ﻣﺘﻔﺎوت ﮔﺰارش (. 2831ﺣﺼﺎري،)ﮔﺮدد
ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﻚ ﺳﻴﻜﻞ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ (. 5831ﭘﺎﻳﺎن،)ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ (. 8891 ,OAF)اﻃﻼق ﻣﻲ ﮔﺮدد  Zﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﻪ آن ﺛﺎﺑﺖﻋﻨﻮان ﺛﺎﺑﺖ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺣﺮارﺗﻲ آن ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻨ
درﺟﻪ  01ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺛﺎﺑﺖ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺣﺮارﺗﻲ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻪ ﻣﻌﺎدل 
  . ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﺳﺖ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺮﺟﻊ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
اﻳﻦ اﻧﺪﻳﺲ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ ﺗﻌﺪاد دﻗﺎﻳﻖ ﻻزم ﺑﺮاي ﻧﺎﺑﻮدي . دﻧﻤﺎﻳﺶ داده ﻣﻲ ﺷﻮ Fﺑﺎ اﻧﺪﻳﺲ ﻗﺪرت اﺛﺮ ﻫﺮ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاﺣﺘﻲ از ﻃﺮﻳﻖ  121درﺟﻪ ﻓﺎرﻧﻬﺎﻳﺖ ﻳﺎ  052ﺗﻌﺪاد ﻣﻌﻴﻨﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮي در دﻣﺎي ﻣﻌﺎدل 
 121ﺣﺪاﻗﻞ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم در دﻣﺎي . ﻣﻌﺎدﻻت ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﺳﺖ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،  ؛8891 ,OAF)اﺳﺖnim5.2=F ﮔﺮاد ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﺘﻲدرﺟﻪ ﺳﺎﻧ
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ﻛﻪ داراي اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﻛﻤﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻓﺮآﻳﻨﺪي ﺑﺎ ارزش ( ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ)ﭘﺎﻳﺪاري ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﺴﻴﻢ ﻫﺎ، ﺑﺮاي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ
 (. 8891 ,OAF)دﻗﻴﻘﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﻣﻄﻠﻮب در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 5-01ﺣﺪود  F
ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻪ دﻻﻳﻞ ﻣﺘﻌﺪدي از ﺟﻤﻠﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻋﻤﻞ 
ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي و ﻣﻬﺎر روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ  ، ﺻﺮﻓﻪ ﺟﻮﻳﻲ در ﻣﺼﺮف اﻧﺮژي، ﺣﻔﻆ(7891 ,ikswonorB &reldieS)آوري
ﺑﻜﺎر  (؛ 4002 ,.la te sairA-aícraG ؛ 8891 ,.la te nítraM-zeréP ؛8891 ,.la te akanaT)در اﺛﺮ ﻧﮕﻬﺪاري اوﻟﻴﻪ ﻣﻮاد ﺧﺎم
ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ و ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ( زﻣﺎﻧﻲ -دﻣﺎﻳﻲ)رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ . ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ آن (. 7991 ,.la te gruobuA)ﻣﺪت زﻣﺎن اﻋﻤﺎل ﭘﺮوﺳﻪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺠﺎري ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ داراي . ﺑﺎﻻ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدداﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺮارت 
  . (6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ
ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ (. 8891 ,OAF)درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻓﺮآوري ﻣﻲ ﺷﻮد 031-011ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل در دﻣﺎي
 dloC)ت ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﺟﻬﺖ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻗﻮﻃﻲ و در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﻧﻘﻄﻪ ﺳﺮدﺗﻮﺟﻪ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺣﺮار
( noitcudnoC)اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت اﺗﻮﻛﻼو ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻫﺮﭼﻨﺪ از ﻃﺮﻳﻖ رﺳﺎﻧﺶ ﺿﻌﻴﻒ ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ. آن اﺳﺖ( topS
اره ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮدد اﻣﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺨﺸﻴﺪن ﺑﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻓﺖ ﺷﺪﻳﺪ ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ دﻳﻮ
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون . ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد( ﻋﻤﺪﺗﺎً روﻏﻦ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ)ﻓﻠﺰي، از ﻧﻮﻋﻲ ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻴﺎل
ﺳﺎزي ﭘﺲ از اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت اﺗﻮﻛﻼو ﺑﻪ ﻗﻮﻃﻲ، ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻛﻨﺴﺮو ﮔﺮم ﺷﺪه و در اﺛﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﭼﮕﺎﻟﻲ، ﺳﺒﻜﺘﺮ ﺷﺪه 
اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت ﺑﻪ ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻮﻃﻲ ﻃﻲ ﻣﺪت ( noitcevnoC)ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﺑﺎﻻ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﭼﺮﺧﺶ
  .  زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎه ﺗﺮي اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن (. 0002 ,.la te anideM)اﻧﻮاع ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺿﺮﻳﺐ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ دارﻧﺪ
در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي  داده اﺳﺖ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﺑﻴﻦ ﭼﮕﺎﻟﻲ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه و ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ
از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي و ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻨﺴﺮو، اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات دوﭼﻨﺪان (. 1002 ,gruobuA)ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
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ﺗﺎﺛﻴﺮات  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺧﺘﻼف ﺿﺮﻳﺐ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت اﻧﻮاع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه،(. 4991 ,.la te sairA-aícraG)ﻣﻲ ﮔﺮدد
   (. 1002 ,gruobuA)ﺑﻴﻨﻲ اﺳﺖﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻗﺎﺑﻞ ﭘﻴﺶ 
ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﻇﺎﻫﺮ )ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه در ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در ﻫﻨﮕﺎم ﻓﺮآوري از دو ﺟﻨﺒﻪ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ
ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺎﻓﺖ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي .  و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ...( و
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داده . در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﺑﺴﻴﺎر ﺷﺪﻳﺪﺗﺮ اﺳﺖدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻛﻪ 
ﺳﺮﻋﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب آن ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي  ،درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ 51اﺳﺖ ﺑﻪ ازاء ﻫﺮ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ و  (.4831ﻣﺎﻟﻚ،)اي دو ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻲ ﺷﻮدﺗﻐﺬﻳﻪ
آن در ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺮرﺳﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺨﺼﻮص ﻫﻨﮕﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻨﺴﺮو اﺟﺘﻨﺎب 
اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺿﺮوري و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﻴﺪه  ﻗﺒﻠﻲدر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت . ﻧﺎﭘﺬﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ و رﻃﻮﺑﺘﻲ ﻣﺘﻌﺪد از آ (.9891,.la te keduD ;3891,nworB dna teeS)اﺳﺖ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان . ﺑﺮ ﻣﺎده ﺧﺎم اﻋﻤﺎل ﻣﻲ ﮔﺮدد، اﺣﺘﻤﺎﻻً ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ
ﻈﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻗﺒﻞ، ﺣﻴﻦ و ﺑﻌﺪ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﻣﺪ ﻧ
از اﻳﻦ رو اﻋﻤﺎل روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻮاع ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه و . ﻗﺮار ﮔﻴﺮد
ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻧﺘﺨﺎب ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ و ﻧﮕﻬﺪاري اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت، 
  .ﻣﻔﻴﺪ و ﻣﻮﺛﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﻋﻈﻴﻤﻲ (. 7002 ,OAF)ﺗﻦ اﺳﺖ 6052514  ﻻﻧﻪﺳﻬﻢ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺟﻬﺎن ﺳﺎ
از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ذﺧﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن . ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﻛﻨﺴﺮو را داراﺳﺖ
ﺗﺠﺎري، آﻟﻮدﮔﻲ ﺷﺪﻳﺪ ﻋﺮﺻﻪ ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ و واﺑﺴﺘﮕﻲ ﺷﺪﻳﺪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺑﻪ ﺻﻴﺪ، ﻟﺰوم اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ 
اﻫﻤﻴﺖ ﻋﻮاﻣﻞ ذﻛﺮ ﺷﺪه و ﻧﻘﺼﺎن وﺟﻮد .  ﻞ دﺳﺘﺮس و ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي واﺿﺢ و روﺷﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻗﺎﺑ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻋﻠﻤﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﺷﻨﺎﺧﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻧﺘﺨﺎب ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در راﺳﺘﺎي ﺑﻬﺒﻮد 
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ﺴﺮو ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺳﻠﻴﻘﻪ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺿﺮورت اﻧﺠﺎم ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻓﺮآورده اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻳﻚ ﺳﻮ و از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨ
  . ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ را آﺷﻜﺎر ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ)ﺑﺎ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻋﻼوه ﺑﺮﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ
ﺑﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﺮﻫﻴﺰ از ﻣﺸﻜﻼت اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ ﻣﺮﺑﻮط . ﮔﻴﺮد اي، ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﭘﺨﺖ و ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ
اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﭘﺨﺖ و ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ و 
  . ﺳﻼﻣﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺜﻤﺮ ﺛﻤﺮ ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻳﺎﻓﺘﻦ ﺷﻴﻮه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺑﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي و اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
 : ر ﻣﺎﻫﻴﺎن در راﺳﺘﺎي ﻧﻴﻞ ﺑﻪ اﻫﺪاف زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻣﻨﻔﻌﺖ ﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي از ﻛﭙﻮ
ﺑﻪ وﻳﮋه از ﺣﻴﺚ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ آﻫﻦ، روي،  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻛﻨﺴﺮوي ﻣﺎﻫﻲ  -1
  .ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه  زﻣﺎﻧﻲ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ -دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﻴﻨﻪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﺗﻴﻤﺎر دﻣﺎﻳﻲ -2
  .ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﻋﻨﺎﺻﺮ ارزﺷﻤﻨﺪ و ﻣﻐﺬي آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ اي
ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ( آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، ﺳﻮﻳﺎ و روﻏﻦ زﻳﺘﻮن)ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه  -3
 .ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  :اﺳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﺪاف ذﻛﺮ ﺷﺪه اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﺳﻮاﻻت زﻳﺮ ﻣﺘﻤﺮﻛﺰ ﮔﺮدﻳﺪه
ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺷﺮاﻳﻂ ( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ -1
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﭼﮕﻮﻧﻪ اﺳﺖ؟
آﻫﻦ، )ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺎريﺠﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺑﻬﺘﺮﻳﻦ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  -2
  ﻛﺪام اﺳﺖ؟   (  روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ
آﻫﻦ، )آﻳﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت، ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد ﺗﻔﺎوت ﻛﻤﻲ ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ -3
  ﻓﺮآورده ﻛﻨﺴﺮوي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻲ ﮔﺮدد؟( روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ
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آﻳﺎ اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ ﺿﻤﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ  -4
  ﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ؟ﻫ
ﻫﺎي ذﻳﻞ ﻣﻄﺮح ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻗﺒﻮل ﻳﺎ رد آﻧﻬﺎ در ﻓﺼﻞ ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻄﺎﺑﻖ اﻫﺪاف ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه در اﻳﻦ رﺳﺎﻟﻪ ﻓﺮﺿﻴﻪ
 :ﮔﻴﺮﻧﺪﮔﻴﺮي ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ( ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﻓﺮ و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ)ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲﺷﻴﻮه -1
 . ﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي داردﻣﻌ
دﻣﺎي )در رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ  -2
ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از دﻳﮕﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ( ﻛﻤﺘﺮ، ﻃﻮل دوره ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ
  . ﺣﺮارﺗﻲ اﺳﺖ
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ( آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، ﺳﻮﻳﺎ و زﻳﺘﻮن)ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﻳﻜﺴﺎن، -3
  .در ﻓﺮآورده ي ﻛﻨﺴﺮوي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دارد( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﻣﻘﺪار ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ
رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺿﻤﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ  -4
  .دارد ﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪهﺣﺴ
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  ﻣﺮوري ﺑﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه -2
واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و . ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از آن ﻣﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺪت ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺗﻨﺰل ارزش 
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻮاﺳﻄﻪ ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﻧﻤﻮدن ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ، ﻋﻤﺮ اﻧﺒﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﻓﺰاﻳﺶ . ﺷﻮد
ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ اﻣﺎ ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزﺷﻤﻨﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻘﺪاري 
ﻃﻲ دوره ﻗﺮﻧﻄﻴﻨﻪ و ﻧﮕﻬﺪاري، ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻴﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﻛﻨﺴﺮو، ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ . ﻴﻪ آن ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮداز ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟ
ﻛﻨﺘﺮل و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﺎﻫﻲ و . ﺑﺮﻫﻤﻜﻨﺶ داﺷﺘﻪ، ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ دو ﭼﻨﺪان ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ (. 5831ﻧﺎﺻﺮي،)ﻓﺮآورده ﻛﻨﺴﺮوي ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺒﺎﺣﺚ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻋﻤﻞ آوري آﺑﺰﻳﺎن ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ، ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ و ﻧﻮع  .ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺘﻌﺪدي را ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده اﻧﺪ
. ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داده اﺳﺖ ﻘﺮه ايﻛﭙﻮر ﻧ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ 
رو ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر درك ﺑﻬﺘﺮ ﺳﺎﺑﻘﺔ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻫﺮﻳﻚ از اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ  از ﻫﻤﻴﻦ
 .ﮔﻴﺮد
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 ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ -1-2
آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎ، )ﺮ ﻣﻐﺬيﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺣﺮارت ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ﺑﺨﺸﻲ از آب ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻ
از ﺑﺎﻓﺖ ﺧﺎرج ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺧﺮوج اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺷﺪت ( وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ﺑﺨﺸﻲ از ﭼﺮﺑﻲ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ
اﮔﺮ اﻳﻦ آب ﺧﺎرج ﺷﺪه (. 1002 ,gruobuA)و ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﺮآوري ﻣﺘﻔﺎوت ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ Hpﻓﺮآﻳﻨﺪ، ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ، 
ور ﺷﺪن ﺑﺮ روﻏﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻗﻮﻃﻲ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻇﺎﻫﺮي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﭘﺲ از ﻗﻮﻃﻲ ﮔﺬاري درون ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻤﺎﻧﺪ، ﺑﺎ ﺷﻨﺎ
ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ اي ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺴﺎس اﺳﺖ زﻳﺮا ﺿﻤﻦ آﻧﻜﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )آن ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺣﺪي ﺣﺮارت داده ﺷﻮد ﻛﻪ در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي آب از دﺳﺖ ﻧﺪﻫﺪ، ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺗﻮﺟﻪ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺣﺮارت داده ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل 
  (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﻧﻨﻤﺎﻳﺪ( deird revO)را ﺧﻴﻠﻲ ﺧﺸﻚ
(. 1002 ,gruobuA)ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﺑﻬﺒﻮد و ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ (. 8891 ,.la te nítraM-zeréP)ﻃﻮل دوره ﭘﺨﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ دﻣﺎي اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ و اﺑﻌﺎد آن ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
 ;4991 ,.la te sairA-aícraG)ﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﺎ ﺣﺪودي اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪﺑﺪﻟﻴﻞ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ، درﺻ
ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ( gnillihC)ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻃﻮل دوره ﺳﺮدﺳﺎزي(. 9891 ,.la te odrallaG
ب ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ و وزن ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻴﺶ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮ. اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
  (. 2891 ,ayalaraS & ihsoJ)اﺳﺖ
ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت و از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺰﻳﻤﻲ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺑﺮرﺳﻲ 
ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ و ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺐ اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ واﺟﺪ آﻣﻴﻦ آزاد، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﺟﻪ وﻳﮋه اي ﺑﻪ (. 1002 ,gruobuA)ﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه اﺳﺖارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ در ﻓﺮآ
 te odrallaG؛ 5891 ,.la te adeaM)ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ داﺷﺘﻪ اﻧﺪ
ﺞ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داد ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻧﺘﺎﻳ(. 7891 ,.la te nraeH؛  8891 ,.la te ikuzuS؛  3891 ,.la te llaG؛ 9891 ,.la
ﭘﺨﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻣﺤﺘﻮاي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﻳﺠﺎد ﻧﻤﻲ ﺷﻮد، ﺣﺘﻲ اﮔﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺟﻬﺖ 
ﭼﻨﻴﻦ وﺿﻌﻴﺘﻲ در ﻣﻮرد ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺜﻞ ﭘﺮاﻛﺴﺎﻳﺪ و اﻧﺪﻳﺲ ﻳﺪي . اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد
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ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي (. 9891 ,.la te gruobuA؛ 9891 ,.la te odrallaG)ﻧﻴﺰ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ آﻟﺒﺎﻛﻮر
ﭼﺮب آزاد و ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻮﺑﺎﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺰ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸﺎن 
  (.9891 ,esomI & otomamaY؛  2891 ,yesirroM  & anagnavihciT)داد
ﻧﺎﺻﺮي، )، ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي(4002,.la te ulgokoG)ﻮد ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ در ﺑﻬﺒ
ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي ( 4002)و ﻫﻤﻜﺎران  ulgokoG. ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( 0791 ,tornaG & dnusoB)و ﻫﺮﻳﻨﮓ ( 9831
ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ و آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﺑﺎﻓﺖ ( ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﭘﺨﺖ ﺑﺎ آب، ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ و ﻛﺒﺎب ﻛﺮدن)ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ
در ﺗﻤﺎﻣﻲ روش ﻫﺎي ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ و . ﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ را ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻣ
در ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﺎده ﺧﺸﻚ ﻧﻴﺰ ﻣﻌﻨﻲ . ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ . ﻲ در اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﺬب روﻏﻦ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑ. دار ﺑﻮد
ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ و ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ در . ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ، ﻓﺴﻔﺮ، روي و ﻣﻨﮕﻨﺰ ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻤﺎﻣﻲ روش ﻫﺎي ﭘﺨﺖ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ در . ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ
  .ﺪه در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺸﺎن دادﻧﻤﻮﻧﻪ ي آب ﭘﺰ ﺷ
ﺑﻪ روش ﻫﺎي ( xarbal suhcrartneciD)ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﺰان ﻓﻠﺰات ﺳﻨﮕﻴﻦ ﺳﺮب و آرﺳﻨﻴﻚ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ( 6002)و ﻫﻤﻜﺎران yosrE، ﺗﻮﺳﻂ (ﭘﺨﺖ در ﻓﺮ، ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ، ﺳﺮخ ﻛﺮدن و ﻛﺒﺎب ﻧﻤﻮدن)ﻣﺨﺘﻠﻒ
ب در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﻓﺮ و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان آرﺳﻨﻴﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﺰان ﺳﺮ. ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ . ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه و ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸﺎن داد
  .و ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﻃﺒﺦ ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻧﺸﺪ
ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران yosrEﻘﻲ در ﺗﺤﻘﻴ
اﻋﻤﺎل روش ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﭘﺨﺖ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ دﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ آﻫﻦ، روي، ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺤﺖ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﭘﺨﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖ در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﻴﺰان ﻣﺲ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ. ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ﭘﺨﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
  .  اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد
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اﻣﺎ اﻧﺘﺨﺎب ( 8891 ,OAF)اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮدد... اﮔﺮﭼﻪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ آب داغ، ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﺳﺮخ ﻛﺮدن و
ﻣﻄﻤﺌﻨﺎً ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )اﺳﺖ ﺑﺎزار و ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮدروش ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺧﻮ
 .  اﺳﺘﺮاﺗﮋي ﻫﺪف، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻃﻲ ﻫﺮ ﻳﻚ از روش ﻫﺎي ﻣﺬﻛﻮر دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
از دو روش ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع و ﭘﺨﺖ در آون اﺳﺘﻔﺎده ( daeh giB)در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺳﺮﮔﻨﺪه
ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﻣﺰه ﻫﺮ . ﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺟﻬﺖ ﺳﻨﺠﺶ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻳﻦ دو ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪﺷﺎﺧ .ﺷﺪ
دو ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻮﺳﻂ ﮔﺮوه آزﻣﺎﻳﺸﮕﺮ ﻣﻄﻠﻮب و ﻣﻨﺎﺳﺐ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ وﻟﻲ ﺷﺎﺧﺺ وﺿﻌﻴﺖ ﻇﺎﻫﺮي در ﻛﻨﺴﺮوي 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮاﺳﻄﻪ ﻃﻌﻢ ﻣﻼﻳﻢ و ﻛﻨﺴﺮو اﻳﻦ . ﻛﻪ از روش ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر در ﺗﻮﻟﻴﺪ آن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﻄﻠﻮﺑﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ
اﻋﻀﺎي ﮔﺮوه ﭘﺎﻧﻞ اﻇﻬﺎر داﺷﺘﻨﺪ ﻛﻔﻴﺖ اﻳﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻬﺘﺮ % 06ﺗﺎ ﺣﺪي ﻛﻪ . ﺑﻮي ﻣﻄﺒﻮع از اﻗﺒﺎل ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺷﺪ
  .(9991 ,nameerF)ﻳﺎ در ﺣﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن اﺳﺖ
ﻳﺒﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ و آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺗﻘﺮ( ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ و ﻓﺮ)ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﻪ روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ و (. 9831ﻧﺎﺻﺮي، )ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪ (xirtilom syhthcimlahthpopyH)ﻧﻘﺮه اي 
ﻣﻴﺰان ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ، . رﻃﻮﺑﺖ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد
ه ﺑﺎ ﻓﺮ و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪ ABTﺷﺎﺧﺺ . ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻧﺪاﺷﺖ
ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻓﺮ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺰدوج ﻫﺎي دي ان و ﻗﻬﻮه اي ﺷﺪن در ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﺛﺎﺑﺖ ﻣﺎﻧﺪ
ﺛﻴﺮ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻓﺮ و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﺟﺰﺋﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را ﺗﺤﺖ ﺗﺎ. داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه، ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﺑﻌﻨﻮان ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي . ﻗﺮار داد
  .ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ
ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آزاد ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن، اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﻣﺎده ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ 
دﻳﮕﺮي ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻟﻴﺰﻳﻦ،  يﻪدر ﻣﻄﺎﻟﻌ(.  8891 ,.la te nítraM-zeréP ؛6991 ,.la te nóllirtsaC)ﺷﺪه ﮔﺰارش ﻧﺸﺪ
ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺎ (. 3891 ,nworB  & teeS)و ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪ( ﺗﻴﺎﻣﻴﻦ و رﻳﺒﻮﻓﻼوﻳﻦ)وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ
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 te odrallaG)ﻳﺎﺑﺪاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ  NVTﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ اﻛﺴﻴﺪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻣﻴﻦ آزاد ﻣﻴﺰان ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و 
  (.0991 ,.la
ﻛﺎﻫﺶ ( 7791) retnepraC و  iybalSﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺻﺪف ﺗﻮﺳﻂ
  . ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻳﺪ، ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ را ﻧﺸﺎن داد در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ و ﻣﻨﮕﻨﺰ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
در ﻫﻤﻴﻦ ارﺗﺒﺎط ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﺴﺘﻨﺪي در زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ . ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﻧﺪ
و ﻓﺮ، ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ، ﺳﺮخ ﻛﺮدن )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﭘﺨﺖ. ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ
اي در اﻳﺠﺎد رﻓﺘﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺗﺤﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ(ﻛﺒﺎب ﻧﻤﻮدن
  .ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻟﺰوم ﺗﻮﺟﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﺗﺎﺛﻴﺮ آن ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ روﺷﻦ و واﺿﺢ اﺳﺖ. اﺳﺖ
  ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي -2-2
ﺎم از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﺷﺪ، ﻏﺎﻟﺐ ﻣﺸﻜﻼت ﻛﻴﻔﻲ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ اﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧ
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ  (.9002 ,.la te zeugírdoR)ﻓﺮآورده ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺮارﺗﻲ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي اﺳﺖ
 ﮔﺮدد اﻣﺎ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ روش ﻫﺎياﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎر ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﺳﺎﺧﺘﺎر و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﻣﻲ
در (.1002 ,gruobuA)ﻧﮕﻬﺪاري، ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﻮﺟﻮد ﺗﺎ ﺣﺪ اﻣﻜﺎن ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎن، ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻧﺪ
ﻛﻴﺐ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺗﺮ ﺣﺮارﺗﻲ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد،ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، دﻣﺎ و ﻣﺪت زﻣﺎن اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﻛﻪ اﺻﻄﻼﺣﺎً رژﻳﻢ 
 ,awkaofA enehO)دﻫﺪﻣﻲﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ را
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ارﺗﺒﺎط ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﺑﻪ ﻧﺤﻮه ﻋﻤﻞ آوري آن دارداز آﻧﺠﺎ ﻛﻪ . (7002
ﻳﻦ ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاﻫﺎي ﺮﺗ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻬﻢ( ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ)ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي
در ذﻳﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﻲ اﻳﻦ دوره اﻣﺮي ﺿـﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎري از ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻪ آن ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﻧﺪﻃ( 7791 ,snosraeP)درﻳﺎﻳﻲ
  . ﺑﺮﺧﻲ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد
 13
 
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻻﺑﺴﺘﺮ ﻧﺸﺎن داد ﭘﺲ از ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﻴﺰان روي ﺑﻪ 
اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ( 3891) nworB و teeSدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ(. 3791,. la te redeorhcS)ﺖﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﺎﻫﺶ ﺧﻮاﻫﺪ ﻳﺎﻓ
از ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ( ﺳﺪﻳﻢ، ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ، ﻣﻨﮕﻨﺰ، روي، آﻫﻦ، ﻓﺴﻔﺮ، ﻣﺲ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﺗﻮﺟﻪ اﻳﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 
  . ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺮ ﺷﻤﺮده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي  ﺑﺮ روي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ( 9891)و ﻫﻤﻜﺎرانkeduD در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  
ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ در % 52-51ﮔﺮدﻳﺪ ، ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ و ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻴﻦ 
ﻣﻴﺰان ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه . ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
  .آﻫﻦ و روي اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
و ﻫﻤﻜﺎران اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ اﺛﺮات ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻳﻲ  edrevlaV-zenitraMﺗﻮﺳﻂ   8991در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ در ﺳﺎل 
در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻴﺰان . وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺳﺘﺨﻮان ﺣﻴﻦ ﻓﺮآوري ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد . ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ، ﻣﻨﮕﻨﺰ و ﻓﺴﻔﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻋﻨﺎﺻﺮ روي، ﻣﺲ، آﻫﻦ، ﺳﺪﻳﻢ، ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ،
وﺟﻮد اﺳﺘﺨﻮان ﺣﻴﻦ ﻓﺮآوري ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
  . در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﻓﺴﻔﺮ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻧﺪاﺷﺖ
( روي، ﻣﺲ و ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ)ﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺿﺮورياﺛﺮات دﻣﺎ، ﭘﻲ اچ و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧ
ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ و (  9002)و ﻫﻤﻜﺎران euqifaR در ﻣﺎده ﺧﺎم و ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ( ﺳﺮب و ﻛﺎدﻣﻴﻮم)و ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري 
. ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﻴﺰان ﻛﻠﻴﻪ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺿﺮوري و ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ اﻣﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻲ اچ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ ﻣﻘ
  . داري ﻧﺸﺎن داد
 sunnuhT)ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﺟﻴﻮه، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ و رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ آﻟﺒﺎﻛﻮر
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﻃﻲ دوره . ﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖﻧﺸﺎن داد ﭘﺲ از ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي، رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ و ﻣﻴﺰان ﭘ(agnulala
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺟﻴﻮه ﻧﺸﺎن داد، ﻃﻲ دوره ﻣﺬﻛﻮر ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ در ﻫﺮ ﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ . ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد
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 ,yessirroM & eelasoR)اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺟﻴﻮه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖ
  (.7002
ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺿﺮﻳﺒﻲ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﺧﻮاﻫﺪ ( زﻣﺎن)ﺰاﻳﺶ دﻣﺎ، ﻃﻮل دوره ﺳﺘﺮون ﺳﺎزيﺑﺎ اﻓ
ارزش داراي  رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ. ﻋﻤﻠﻲ ﻛﻪ ﻋﻜﺲ آن ﻧﻴﺰ ﺻﺎدق اﺳﺖ(. 5831؛ ﭘﺎﻳﺎن،2831ﺣﺼﺎري،)ﻳﺎﻓﺖ
 sairA-aícraG؛ 8891 ,.la te nítraM-zeréP)دارﻧﺪ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻳﻜﺴﺎﻧﻲ در ﻧﺎﺑﻮدي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ (0F)ﺑﺮاﺑﺮ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي
ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و روﻏﻦ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﻲ (. 4002 ,.la te
   .(6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ داراي ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ (8991 ,gruobuA)ﺷﻮد
 011ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ )ﻫﻲ آﻟﺒﺎﻛﻮر ﻃﻲ ﺳﻪ رژﻳﻢ ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزيﻃﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ، ﺗﺨﺮﻳﺐ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎ
( دﻗﻴﻘﻪ 72درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ  031دﻗﻴﻘﻪ و  06درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ  511دﻗﻴﻘﻪ،  021درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ 
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﺰدوج ﻫﺎي دي ان ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ . ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ
در . در ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ اﻓﺰاﻳﺶ وﻟﻲ در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮوﺷﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ABT()ﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴ. ﺑﻮد
در ﺳﻪ رژﻳﻢ ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم و ﭘﺨﺖ  AFF()ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺬﻛﻮر ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد
ﻪ ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ و ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻬﻴ. ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ
 te gruobuA)ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ( دﻗﻴﻘﻪ 72ﻃﻲ )درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 031ﺣﺮارﺗﻲ 
  (.a7991 ,.la
ﺑﺎ ارزش ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 031و  021، 511)ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺤﺖ ﺳﻪ دﻣﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
ﻣﻴﺰان  ،ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد. و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪﺳﭙﺲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ  .ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪ
ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  031و  021رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد در 
درﺟﻪ  021و511ﻣﺰدوج ﻫﺎي دي ان در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ . ﺑﻮد 511ﺑﻴﺶ از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ
 021و511رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل در ( ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه)ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻠﻮرﺳﺎﻧﺲ. ﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖاﻓﺰا
و ﻧﺴﺒﺖ  3-ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع، اﻣﮕﺎ. ﺑﻮد 031درﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺶ از رژﻳﻢ 
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رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون . ﺎﻫﺪه ﺷﺪدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﺸ 031و  021در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي  6ω/3ω
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ . ﺳﺎزي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
دﻗﻴﻘﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻬﺘﺮي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻓﺮاﻫﻢ  53درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت  031ﻧﺸﺎن داد رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ
  (.9831ﻧﺎﺻﺮي،)ﻧﻤﻮد
ات ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي و اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﻧﻴﺰ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻮرد ﺗﻐﻴﻴﺮ
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺗﺤﺖ . ﺳﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ 3و 1ﻋﻼوه ﺑﺮآن ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت . ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺳﺎزي و ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻪ ﺳﺎﻟﻪ، ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون . ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻧﺪاﺷﺖ
ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ . ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ اﻓﺰاﻳﺶ و ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ارزش زﻳﺴﺘﻲ و ﻫﻀﻢ ﭘﺬﻳﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم، ﭘﺨﺘﻪ، ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه و ﻛﻨﺴﺮو ﻧﮕﻬﺪاري . داري ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد
  (. 4002 ,.la te sairA-aícraG)ﺷﺪه اﺧﺘﻼﻓﻲ ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪدي ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي 
رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﻧﺪ اﻣﺎ ﭘﮋوﻫﺶ اﻧﺘﺸﺎر ﻳﺎﻓﺘﻪ اﻳﻲ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺑﺎ 
  .  ﻣﻌﺪﻧﻲ ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ
  ﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪهﻣﺤﻴ  3-2
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺴﺮﻳﻊ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻓﺖ ﺷﺪﻳﺪ ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺎﻓﺖ  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﻓﺼﻞ ﻗﺒﻞ اﺷﺎره ﺷﺪ،
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻏﺎﻟﺒﺎً . ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ دﻳﻮاره ﻓﻠﺰي، از ﻧﻮﻋﻲ ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻴﺎل ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻣﻲ ﺷﻮد، اﻣﺎ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي و ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻨﺴﺮو، از روﻏﻦ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻴﺎل اﺳﺘﻔﺎده 
ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ دﭼﺎر ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺷﺪه ﺣﺘﻲ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻓﺖ واﻛﻨﺶ ﻫﺎﻳﻲ 
در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﻳﺮان، ﻏﺎﻟﺒﺎً ﺑﺪون در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ (. 0991 ,.la te gruobuA)دارد
ﺑﺎزار از ﺑﺮﺧﻲ روﻏﻦ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده دﺳﺘﺮﺳﻲ آﺳﺎن در و و ﺻﺮﻓﺎً ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻗﻴﻤﺖ، ﺳﻠﻴﻘﻪ و ﻛﻨﺴﺮ
در اﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﺑﻪ ﺑﺮﺧﻲ از . ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺧﻮد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺸﻜﻼت در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ اﺷﺎره ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮ
  .اﻧﺪ
در (ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺳﺲ ﮔﻮﺟﻪ، روﻏﻦ و دودي ﺷﺪه )ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺿﺮوري و ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺳﺮب، ﺟﻴﻮه، . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( 6002)و ﻫﻤﻜﺎران   kazczsuJ-kaloPﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﻛﻨﺴﺮو ﻛﻤﺘﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف ﺑﻮده ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل از ﺳﻼﻣﺖ ﻻزم ﺟﻬﺖ  آرﺳﻨﻴﻚ و ﻛﺎدﻣﻴﻮم در اﻳﻦ
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ دﺳﺘﺎوردﻫﺎي اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻨﺒﻊ ﺳﺮﺷﺎري از ﻋﻨﺎﺻﺮ . ﻣﺼﺮف ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ
ﻎ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﮔﺮﻣﻲ از آن ﻧﻴﺎزﻫﺎي روزاﻧﻪ ﻳﻚ ﻓﺮد ﺑﺎﻟ 071ﻳﺪ، ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ و ﻓﺴﻔﺮ ﺑﻮده،  ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﺼﺮف ﻳﻚ ﻗﻮﻃﻲ 
  . ﻣﻌﺪﻧﻲ را ﺑﺮآورده ﻣﻲ ﺳﺎزد
روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و )ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻓﺴﻔﻮﻟﭙﻴﺪﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات دو ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ( sutaretella sunnyhtuE)، ﺑﺮﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﻛﻮﭼﻚ(آب ﻧﻤﻚ
ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه روﻏﻨﻲ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ . ﭼﺮب ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻣﻴﺰان ﻓﺴﻔﻮﻟﭙﻴﺪﻫﺎ و ﺑﺮﺧﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي
ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻨﺴﺮو آب ﻧﻤﻜﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﻛﻨﺴﺮو روﻏﻨﻲ . اوﻟﺌﻴﻚ و ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﺷﺪ
  .(a5991 ,.la te gruobuA)اﺧﺘﻼﻓﻲ ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻧﺪاﺷﺖ
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه آب ﻟﻴﻤﻮ و آب ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ( ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ)ﻏﻦاﺛﺮات روﻏﻦ زﻳﺘﻮن، ﭘﻨﺒﻪ داﻧﻪ و ﻣﺨﻠﻮط اﻳﻦ دو رو
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺬﻛﻮر دو رژﻳﻢ ﻣﺘﻔﺎوت . ﺑﺮﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت
در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ . ﺟﻬﺖ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ( دﻗﻴﻘﻪ 04درﺟﻪ ﻃﻲ  121دﻗﻴﻘﻪ و  55درﺟﻪ ﻃﻲ  011)ﺣﺮارﺗﻲ
 te atahehS)ﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺸﺎن دادﻫﺎ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ، ﭼ
  . (6002 ,.la
ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺎﻛﻴﺪ ﺑﺮ اﺛﺮات آﻧﺘﻲ  (agnulala sunnuhT)ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ آﻟﺒﺎﻛﻮر
آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، )ﻧﻮع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه  4 در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از. اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺗﺼﻔﻴﻪ ﻧﺸﺪه ﺳﺮﺷﺎر . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺗﺼﻔﻴﻪ ﻧﺸﺪه و ﺗﺼﻔﻴﻪ ﺷﺪه
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ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي و ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ . از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﻠﻲ ﻓﻨﻞ، ﺑﺎ ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ اﺳﺖ
ﮔﺰارش ﺷﺪ اﻣﺎ ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻧﺤﻼل و ﻧﻔﻮذ ﻣﻘﺎدﻳﺮي از ﭘﻠﻲ ﻓﻨﻞ ﻫﺎي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺗﺼﻔﻴﻪ ﻧﺸﺪه در  ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار . آب ﻣﻴﺎن ﺑﺎﻓﺘﻲ ، ﻣﻘﺪار ﻓﺴﺎد در اﻳﻦ ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮو در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮارد ﻧﺎﭼﻴﺮ و اﻧﺪك ﮔﺰارش ﺷﺪ
ﻚ و ﺗﺠﻤﻊ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺧﺎﺻﻴﺖ اﻛﺴﺎﻳﺎري ﻧﻤ. ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ در ﻛﻨﺴﺮو آب ﻧﻤﻜﻲ رخ داد
  (.8991 ,.la te anideM)ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺳﻄﻮح ﻣﺸﺘﺮك آب و روﻏﻦ ﺑﻴﺎن ﮔﺮدﻳﺪ
از ( agnulala sunnuhT)ﺟﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﺷﻲ از ﻧﻮع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ آﻟﺒﺎﻛﻮر
روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از آب ﻧﻤﻚ و . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 31اﺳﭙﻜﺘﺮوﺳﻜﭙﻲ رزوﻧﺎﻧﺲ ﻣﻐﻨﺎﻃﻴﺴﻲ ﻛﺮﺑﻦ
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻫﺮ دو ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮو ﻓﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي . ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ . ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺗﻮﻟﻴﺪ و اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﻣﺴﺘﻘﻞ از ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﮔﺰارش ﺷﺪ. ﭼﺮب آزاد ﺷﺪ
روﻏﻦ در ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از 
 (. 5991 ,.la te anideM)ﮔﺮدد
ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ( آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، زﻳﺘﻮن و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان)ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﻮاع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه
ﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ ﻧﺸﺎن ﺑﺮآورد ﻓ. ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﭼﺮﺑﻲ و آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
داد، ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ و روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻴﺶ از ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن و 
ﻣﻴﺰان ﻣﺰدوج ﻫﺎي دي ان در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺰدوج . آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان اﺳﺖ
ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ . ﺷﺪﻫﺎي دي ان در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪه 
ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي . در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ABTﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ABTﻣﻴﺰان 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي . ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺒﺎدل اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺷﺪ
 (. 9831ﻧﺎﺻﺮي، )ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻫﻤﺴﺎن ﺷﺪن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ ﭼﺮب ﻛﻨﺴﺮو
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ و     
ﻨﻬﺎ ﻳﻚ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻮن ﻳﺎ ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﺳﺖ و ﺗ ﺎريﺠﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗ
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در اﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﻧﻴﺰ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي . ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﺳﺖ
 07ﻣﻌﺎدل   از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﺳﻬﻢ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺟﻬﺎن ﺳﺎﻻﻧﻪ. در ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ
اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﻋﻈﻴﻤﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت (. 7002 ,OAF)ﻲ ﺑﺎﺷﺪدرﺻﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣ
از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ، ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﺻﻴﺪ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺠﺎري و ﻗﻴﻤﺖ . ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﻛﻨﺴﺮو را داراﺳﺖ
ﺑﺎﻻي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮوي ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮان ﻗﻴﻤﺖ ﺳﺒﺐ ﮔﺮدﻳﺪه ﺗﺎ ﺻﺎﺣﺒﺎن ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺗﺪرﻳﺠﺎً ﻋﻼﻗﻤﻨﺪي ﻫﺎﻳﻲ 
از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﮔﻮﻧﻪ . ﺑﻪ ﺳﻤﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ دﺳﺘﺮﺳﻲ آﺳﺎن و ﻗﻴﻤﺖ ارزاﻧﺘﺮي دارﻧﺪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ را
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ رﻓﺘﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺑﺎ 
ﺴﺮوﺳﺎزي و ﺑﻬﺮه ﮔﻴﺮي از داﻧﺶ ﺗﺨﺼﺼﻲ در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺘﻔﺎوت از آﻧﻬﺎ ﺑﺪﺳﺖ آﻳﺪ، ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ و ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻨ
ﮋه اي را ﻃﻠﺐ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت و ﻧﻮع ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي، ﺑﺮرﺳﻲ  ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺿﺮورت وﻳ
  . ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎ ﺟﻬﺖ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻓﺮآورده ي ﻣﻄﻠﻮب و ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﺎﻳﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻋﻤﺪه ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت . ﻳﻲ ﺑﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎده ﺧﺎم ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖدر ﻛﻨﺴﺮو ﺳﺎزي ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎ
. ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ، ﺑﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺜﻞ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﺘﻤﺮﻛﺰ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﺎ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻋﻼوه ﺑﺮﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﺮﻫﻴﺰ از ﻣﺸﻜﻼت اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ . ﮔﻴﺮد ﻨﺴﺮو، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ﻋﻤﻞ آوري ﺑﺮ آن ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﻣﻲﻛ
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﭘﺨﺖ و ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ اﻧﺠﺎم ﭼﻨﻴﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ 
ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻳﺎﻓﺘﻦ ﺷﻴﻮه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﻬﻴﻪ . ﺪﻛﻴﻔﻴﺖ، ﺳﻼﻣﺖ ﻏﺬاﻳﻲ و اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬﻴﻨﻪ از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺿﺮوري ﺑﺎﺷ
ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺑﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي  ﻣﻮﺟﺐ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬﻴﻨﻪ از ﻣﻨﻔﻌﺖ ﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ 
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 ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ 3
  ﻣﻮاد   1-3
 ﻣﻮاد ﻣﺼـﺮﻓﻲ 1-1-3
ﮔﺮﻣﻲ،  002ﺦ، روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، روﻏﻦ زﻳﺘﻮن، ﻧﻤﻚ، ﻗﻮﻃﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻳ ،ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ﻣﺎﻫﻲ      
، اﺗﺎﻧﻮلرﻳﻚ، ﺳـﻮد، ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻧﻴﺪر، اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻧﺮﻣﺎل،  ﻣﺎده ﺿﺪ ﻛﻒ، اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪ ،%2آب ﻧﻤﻚ 
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-deR-teloiV، ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ آب ﻣﻘﻄﺮ ، ﻛﺎﻏﺬﺻﺎﻓﻲ،MRS، ﭘﻮدر (ASU ,ketseR)ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲاﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺨﻠﻮط 
  .، ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن   raga tnuoC talP ,SDS ,prahS dna asogoR ,raga SRM , raga eliB
 وﺳﺎﻳﻞ ﻏﻴﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ  2-1-3
اره ﺑﺮﻗﻲ ﻣﺨﺼﻮص ﻗﻄﻊ ﺳﺮ و دم، ﺗﻮﻧﻞ ﺑﺨﺎر، ﺳﻴﻨﻲ ﻣﺸﺒﻚ، : ﺷﺎﻣﻞ ادوات ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺟﻬﺖ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﺜﻞ 
ﻋﺎﻳﻖ ﺑﻨﺪي ﺷﺎﻣﻞ ﭼﺴﺐ اﭘﻮﻛﺴﻲ، ﻣﻬﺮه، ﭼﺴﺐ ﺣﺮارﺗﻲ  راﺑﺰا ،001ﺗﺮﻣﻮﻛﻮﭘﻞ دﻳﺠﻴﺘﺎل آﻳﺪﻳﻦ، ﺳﻨﺴﻮر ﺣﺮارﺗﻲ ﭘﻲ ﺗﻲ 
ﻫﺎي اي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺟﻬﺖ آزﻣﺎﻳﺶﺟﻌﺒﻪ ﻳﻮﻧﻮﻟﻴﺖ، ادوات ﺷﻴﺸﻪ ﻟﻴﺘﺮي، 03، ﭼﺎﻗﻮ، درﻳﻞ و ﻣﺘﻪ، ﺗﺸﺖ ﻓﺎﻳﺒﺮﮔﻼس3ﻳﻮ
، ﻣﻴﻜﺮوﭘﻴﭙﺖ، ﺑﺸﺮ، ﻗﻴﻒ، ﺷﻴﺸﻪ ﺳﺎﻋﺖ، ﭘﺘﺮي ﻟﻮﻟﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﺳﺎده و درب ﺳﻤﺒﺎده اي، ﭘﻴﭙﺖارﻟﻦ، ﺑﻮرت، )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
ﻓﻴﻠﻢ ( ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي52و  02، 01ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي، دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر، ﻣﺰور، ﺑﺎﻟﻦ ﺷﻴﺸﻪ اي  005و  052،  دﻛﺎﻧﺘﻮر ﻫﺎي دﻳﺶ، ﻫﻤﺰن
، ﻛﻮره (GL-mod raloS)آون، اﺗﻮﻛﻼو، ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ ال ﺟﻲ ﻋﺎﻳﻖ ﺑﻨﺪي، اﺳﻜﺎﻟﭙﻞ، ﻣﻴﻜﺮو ﺳﻤﭙﻠﺮ، ﺟﺎر ﺑﻲ ﻫﻮازي،
ﻳﻠﻮن ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ، ﺳﺮﻧﮓ، دﺳﺘﮕﺎه ، ﻳﺨﭽﺎل، ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ، درب ﺑﺎز ﻛﻦ، ﻧﺎ(ﺑﻦ ﻣﺎري)اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ، ﻫﻴﺘﺮ، ﺣﻤﺎم آﺑﻲ
ﺟﺬب  ، ﺟﻚ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ، دﺳﺘﮕﺎه( 022wA uzdamihS،suirotraS ,retuaS)ﻫﺰارم ده ﻳﻚ درﺑﻨﺪي، ﺗﺮازوﻫﺎي دﻗﻴﻖ
  . )904-B htaB  gnitaeH ihcuB(، روﺗـﺎري(086-AA uzdamihS)اﺗﻤﻲ ﺷﻴﻤﺎدزو
  روش ﻫﺎ   2-3
  ﻣﺤﻞ اﺟﺮاي آزﻣﺎﻳﺶ  1-2-3
ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﭘﺲ از اﻧﺘﻘﺎل ﻣﺎﻫﻲ  .ﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪﭘﮋوﻫﺶ ﺣﺎﺿﺮ ﻃﻲ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧ
ﺷﺎﻣﻞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ يﺷﻴﻤﻲ و ﻓﺮآوري داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس اﻧﺪازه ﮔﻴﺮ
ﻳﺪﻳﻮم، اﻧﺘﺮﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻛﻠﺴﺘﺮ ﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي)و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ( ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ
ﺳﭙﺲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ اﻋﻤﺎل . اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ( ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ
( ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﭘﺨﺖ در آون و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ)ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺪ ﻧﻈﺮ. ﺷﺪ
  . ﮔﺰﻳﻨﺶ ﺷﺪ ﺑﺮﺗﺮﻳﻦ روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم
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و اﻧﺠﺎم ﻫﻤﺰﻣﺎن آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﭘﺮوﺳﻪ  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم، ﺑﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺠﺪد ﻣﺎﻫﻲ 
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( ﺗﻴﻬﻮ)ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو در ﮔﺎرﮔﺎه ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ اﻃﻌﻤﻪ ﭘﺎرس
و ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ( روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺷﺎﻣﻞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ آﻫﻦ،)ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
اﻧﺘﺮﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي  ﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي)
ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﻣﺤﺼﻮل ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪه ﻣﺠﺪداً ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺷﻴﻤﻲ و ﻓﺮآوري داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس ( ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ
، آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ در اداره ﻛﻞ (ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ)ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚدر اﻧﺘﻬﺎ . ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪ
  . ﻛﻨﺘﺮل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻫﺎي ﻏﺬا و داروي وزارت ﺑﻬﺪاﺷﺖ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ
  ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻣﻮاد ﺧﺎم  2-2-3
  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﺎﻫﻲ  1-2-2-3
و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ( ﮔﺮم0013ﺗﺎ 0032ن ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ وز41)ﻃﻲ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺎﻧﺰده روز در اﺑﺘﺪا ﺳﻲ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﺰارع  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﺎﻫﻲ ( ﮔﺮم 0003ﺗﺎ 0032ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ وزن  09)دوم دوﻳﺴﺖ و ﭘﻨﺠﺎه ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
ﺧﻮزﺳﺘﺎن ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ در ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎي ﻳﻮﻧﻮﻟﻴﺖ ﺣﺎوي ﻳﺦ ﺟﺎي ﮔﺬاري ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻛﻤﻚ واﻧﺖ ﻫﺎي ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ 
 4دﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ واﻧﺖ ﻃﻲ دوره ﺣﻤﻞ . ﺗﻬﺮان ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪﺑﻪ ( ﻣﺨﺼﻮص ﺣﻤﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ)ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
 .ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻮد 42درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻣﺎﻧﻲ ﺻﻴﺪ ﺗﺎ رﺳﻴﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﺮآوري ﻛﻤﺘﺮ از 
  ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه 2-2-2-3
 از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي از روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻛﻨﺴﺮو اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
از ( ﺳﻮﻳﺎ، زﻳﺘﻮن و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان)ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ، در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﻬﺖ اﻧﻄﺒﺎق ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺎ روﻧﺪ ﻣﻌﻤﻮل، ﻫﺮ ﺳﻪ روﻏﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده
آب ﻧﻤﻚ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه از اﺧﺘﻼط آب ﻣﻘﻄﺮ و ﻧﻤﻚ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺼﻮرت دﺳﺘﻲ . ﺑﺎزار ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ
  (.7991 ,.la te gruobuA)در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪﮔﺮم در ﻟﻴﺘﺮ  02ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻨﺎﺑﻊ، 
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 1 وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه:  1-3ﺟﺪول 
  ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ  ﻧﻮع روﻏﻦ
درﺻﺪ 
  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
  ﻛﻠﺮﻳﺪ ﺳﺪﻳﻢ  ﻛﻠﺴﺘﺮول  درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  %0  %0  %0  %0 ﻧﻴﻨﺎ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
  %0  %0  %0  %0 رﻋﻨﺎ ﺳﻮﻳﺎ
ﺳﻔﻴﺪ رود  ﻮنزﻳﺘ
 رﺷﺖ
  %0 ------  %0  %0
  اﻋﺪاد ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺑﺮﺣﺴﺐ اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻨﺪرج ﺑﺮ روﻏﻦ ﻫﺎ، ﺗﻮﺳﻂ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ
  
  2ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻌﻨﻮان ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻛﻨﺴﺮو:  2-3ﺟﺪول 
  روﻏﻦ زﻳﺘﻮن  روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ  روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان  ﻧﻮع روﻏﻦ
 %51 %41-61  %01-21  ﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎعﻣ
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ 
  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
 ------ %81-32 %12-53
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ 
  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
 %58ﻣﺠﻤﻮع ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع %06-56 %05-66
 ---- %06ﻛﻤﺘﺮ از  %05-36  6-ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
 ---- - %01ﻛﻤﺘﺮ از  %1ﻛﻤﺘﺮ از   3-ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
  . اﻋﺪاد ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺑﺮﺣﺴﺐ اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻨﺪرج ﺑﺮ روﻏﻦ ﻫﺎ، ﺗﻮﺳﻂ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ
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 روﻧﺪ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎ 3-2-3
، ﺳﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎ، ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻳﻮ و ﺣﺮارت ﺧﺸﻚ اﻋﻤﺎل ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﺎ ﭘﺲ از اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﻣﺪ روش ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، اﻣﻮاج ﻣﺎﻳﻜﺮو
در . ﻧﻈﺮ، روﺷﻲ ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﺮﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ را اﻋﻤﺎل ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روش ﭘﺨﺖ اﺻﻠﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﻮد
در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ اﺳﺘﺨﻮان ( 001ﭘﻲ ﺗﻲ)ﻫﺮ ﺳﻪ روش ﺑﻜﺎر ﺑﺮده ﺷﺪه ﺑﺎ ﺟﺎي ﮔﺬاري ﻳﻚ ﺳﻨﺴﻮر ﺣﺮارﺗﻲ
ﭘﺲ از رﺳﻴﺪن دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻪ ﺣﺮارت ﻣﺪ . ﻣﺮاﺣﻞ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ ﺗﺤﺖ ﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ﻴﻠﻪﻣﺮﻛﺰ ﻓ)ﭘﺸﺘﻲ
  .، ﻋﻤﻠﻴﺎت ﭘﺨﺖ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮدﻳﺪ(درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 56رﺳﻴﺪن دﻣﺎي ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ اﺳﺘﺨﻮان ﭘﺸﺘﻲ ﺑﻪ )ﻧﻈﺮ
 ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ 1-3-2-3
  ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع  1-1-3-2-3  
ن در ردﻳﻒ ﻫﺎي ﻣﻨﻈﻢ از ﺳﺮ ﺑﻪ دم در ﺳﻴﻨﻲ ﻫﺎي ﻣﺸﺒﻚ ﭼﻴﺪه ﺷﺪ و ﺑﺎ ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﻣﺎﻫﻴﺎ
ﺟﻬﺖ رﺳﻴﺪن ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ اﺳﺘﺨﻮان )دﻗﻴﻘﻪ 84درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻣﺪت 201-301اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ اﺗﻮﻛﻼوي ﺑﺎ دﻣﺎي 
  (. ;8891 ,OAF 7991 ,.la te gruobuA)ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 56ﭘﺸﺘﻲ ﺑﻪ دﻣﺎي 
  (آون)ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺣﺮارت ﺧﺸﻚ 2-1-3-2-3  
ﺳﻴﻨﻲ ﻫﺎي ﻣﺸﺒﻚ ﺣﺎوي ردﻳﻒ ﻫﺎي ﻣﻨﻈﻢ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺣﺮارت ﺧﺸﻚ، ﺑﻪ آوﻧﻲ ﺑﺎ 
ﮔﺮاد اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 56دﻗﻴﻘﻪ دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎ  06ﻃﻲ ﻣﺪت . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪ571دﻣﺎي
  (. 9991 ,nameerF.)و ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ 3-1-3-2-3  
ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺎ اﻣﻮاج ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ ﭼﻨﺪ ﻓﻴﻠﻪ در ردﻳﻒ ﻫﺎي ﻣﻨﻈﻢ از ﺳﺮ ﺑﻪ دم در ﺳﻴﻨﻲ ﻣﺸﺒﻚ ﭼﻴﺪه و ﺑﻪ 
وات  009ﻋﻤﻠﻴﺎت ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺗﻮان . ﻗﺮار داده ﺷﺪ( ال ﺟﻲ ﻣﺪل ﺳﻮﻻر دام)ﻛﻤﻚ ﭘﺎﻳﻪ ﻣﺨﺼﻮص در دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺷﺪ  56ﻳﻚ ﺑﻪ اﺳﺘﺨﻮان ﭘﺸﺘﻲ ﺑﻪ دﻣﺎي دﻗﻴﻘﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎي ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻧﺰد 7ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن 
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 ,alegnA ؛7991 ,.la te araeM’O ؛5991,uaeraceD ؛2991 ,regniflraH ؛2991 ,legelhcS ؛7891,nosslhO ؛5891,uaeraceD)
 (.3002
 ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي   2-3-2-3
 آﻣﺎده ﺳﺎزي اوﻟﻴﻪ  1-2-3-2-3
 ﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﭘﺨﺖ، ﻣﺠﺪداً ﺑﺎ ﻫﻤﺎﻫﻨﮕﻲ ﻻزم ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ روش ﻗﺒﻞ، ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﭘﺲ از اﻧﺘﺨﺎب ﺑ
ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ در ﻣﺤﻞ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب . ﺗﺎﻣﻴﻦ و ﺑﻪ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
رت ﻛﻠﺮﻳﻨﻪ، ﺑﺮ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﺘﺤﺮﻛﻲ ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ ﭘﺲ از ورود ﺑﻪ ﺟﺎﻳﮕﺎه ﻣﺨﺼﻮص، ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺳﺮ و دم زﻧﻲ ﺑﻪ ﺻﻮ
ﺑﺎزوي ﻣﺘﺤﺮك دﺳﺘﮕﺎه ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء را ﺑﺼﻮرت ﺧﻮدﻛﺎر اﻧﺠﺎم . اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺠﺎم ﺷﻮد
ﻣﺘﻌﺎﻗﺒﺎً ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺠﺪد ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ آب ﻛﻠﺮﻳﻨﻪ ﺟﻬﺖ . داد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن در راﺳﺘﺎي اﻓﻘﻲ ﺑﻪ دو ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪﻧﺪ
  .ﺎء اﻧﺠﺎم ﺷﺪﺣﺬف و زدودن ﺧﻮن و ﺗﻜﻪ ﻫﺎي رﻳﺰ ﻓﻠﺲ و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸ
 ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ  2-2-3-2-3 
ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ در ﻛﺎرﮔﺎه ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي، ﻣﺎﻫﻴﺎن در ردﻳﻒ ﻫﺎي ﻣﻨﻈﻢ از ﺳﺮ ﺑﻪ دم در ﺳﻴﻨﻲ ﻫﺎي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد، ﺟﻬﺖ رﺳﻴﺪن ﻣﺮﻛﺰ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻪ دﻣﺎي 201-301ﻣﺸﺒﻚ ﭼﻴﺪه ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﺎ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ اﺗﻮﻛﻼوﻳﻲ ﺑﺎ دﻣﺎي 
 ;7991 ,.la te gruobuA)دﻗﻴﻘﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 84رت دﻫﻲ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع ﻃﻲ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺣﺮا 56
  (.8891 ,OAF
  ﻗﻮﻃﻲ ﮔﺬاري 3-2-3-2-3
ﮔﺮﻣﻲ ﻗﺮار داده  002ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺼﻮرت دﺳﺘﻲ درون ﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎي  061±5در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ 
ﺑﻪ ﻫﺮ ﻗﻮﻃﻲ ( ﻳﺘﻮن، آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان و آب ﻧﻤﻚروﻏﻦ ﻫﺎي ﺳﻮﻳﺎ، ز)ﭘﺲ از ﮔﺮم ﻧﻤﻮدن ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺪ ﻧﻈﺮ. ﺷﺪ
ﻫﺎي آﻣﺎده ﭘﺲ از ﻋﺒﻮر ﻗﻮﻃﻲ. ﮔﺮم ﻧﻤﻚ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  43ﺑﺼﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ 
ﺟﻬﺖ ﭘﺎك ﺷﺪن دﻳﻮاره . ، ﻋﻤﻠﻴﺎت درﺑﻨﺪي ﻣﻀﺎﻋﻒ ﺑﺼﻮرت اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ(xob tsuahxE)ﺷﺪه از ﺗﻮﻧﻞ ﺑﺨﺎر
  . ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ( دﺗﺮﺟﻨﺖ)ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، آب ﮔﺮم ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﺷﻮﻳﻨﺪهﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎ ﻗﺒﻞ از ﻋﻤﻠﻴﺎت 
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  ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي 4-2-3-2-3
   ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت 1-4-2-3-2-3
ﺑﺎ ارزش   031 C°و 121 C°،511C°)ﺗﺤﺖ ﺳﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت دﻣﺎﻳﻲ ﺎريﺠدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻋﻤﺎل ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗ
( 001ﭘﻲ ﺗﻲ )در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﺑﺎ ﻧﺼﺐ ﺳﻨﺴﻮر ﺗﺮﻣﻮﻛﻮﭘﻞ. ﻴﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﻮدﭘﻴﺶ ﺑ(  7 =0F nim)دﻗﻴﻘﻪ 7ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺮاﺑﺮ 
ﺑﻪ ﺻﻮرت دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ دﻗﻴﻘﻪ ( در ﻫﺮﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ)ﺗﻌﺪادي از ﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ( topS dloC)در ﻧﻘﻄﻪ ﺳﺮد
ﻳﻦ در ا(. 8891 ,OAF)ﮔﺮدﻳﺪﻣﺤﺎﺳﺒﻪﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ارزش ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ ﻣﻌﺎدل ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ. ﻣﻮﻧﻴﺘﻮر ﺷﺪ
  راﺑﻄﻪ
     	
	    01  t    vF     
  ﺑﺮ ﺣﺴﺐ دﻗﻴﻘﻪ Tﻣﺪت زﻣﺎن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ در دﻣﺎي =   t 
  اﻧﺪﻳﺲ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻨﻴﻮم و= Z
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﺳﺖ 121دﻣﺎي ﻣﺮﺟﻊ ﻳﺎ = 0T
ﺑﺮاي ﻫﺮﻳﻚ از دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺪ ﻧﻈﺮ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 021دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  7در ﻧﻬﺎﻳﺖ ارزش ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻌﺎدل 
دﻗﻴﻘﻪ  72/9درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻌﺎدل  511دﻗﻴﻘﻪ و ﺑﺮاي  0/9درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻌﺎدل  031ﻛﻪ ﺑﺮاي . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ
ﻣﻴﺰان ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ دﻣﺎﻫﺎي . ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ روﻧﺪ ﻧﻔﻮذ ﺣﺮارت ﺑﺎ ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ. اﺳﺖ
ﺮﻣﻮل ﺑﺎﻻ ﻣﺠﺪداً ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ، ﺳﭙﺲ ﻣﻴﺰان ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ ﺗﺠﻤﻌﻲ دﻗﺎﻳﻖ اﻋﻤﺎل درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﺒﻖ ﻓ 99ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
ﻗﺒﻞ از رﺳﻴﺪن ﺑﻪ دﻣﺎي ﻣﺪ ﻧﻈﺮ و ﭘﺲ از ﺧﺎﻣﻮش ﻛﺮدن اﺗﻮﻛﻼو ﺗﺎ )ﺣﺮارت ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات دﻣﺎي ﻧﻘﻄﻪ ﺳﺮد
ن ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه از ﻣﺪت زﻣﺎ. ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 99رﺳﻴﺪن دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﺑﻪ زﻳﺮ 
  .درﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻳﻜﺴﺎن اﻋﻤﺎل ﮔﺮدد7 =0F   nimﺣﺮارﺗﻲ در دﻣﺎي ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻛﺴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﺎ  
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  اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي 2-4-2-3-2-3
 7درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎ ارزش ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي  031و 021، 511اﺗﻮﻛﻼو، رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ  3ﺑﻄﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن در
 56، 89ن ﺣﺮارت دﻫﻲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺑﺘﺪا ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﻓﺮآﻳﻨﺪ، در ﻫﺮ ﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﺠﻤﻮع زﻣﺎ. دﻗﻴﻘﻪ، اﻋﻤﺎل ﺷﺪ
  . دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻄﻮل اﻧﺠﺎﻣﻴﺪ 53و 
( روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، زﻳﺘﻮن، آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان و آب ﻧﻤﻚ)در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﭼﻬﺎر ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت
ﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، ﺑﻴﻦ ﭘﺎﻧﺰده ﺗﺎ ﺑﻴﺴﺖ ﻗﻮﻃﻲ ﺑﻪ در ﻫﺮ ﻧﻮﺑﺖ ﺑﺎرﮔﻴﺮي اﺗﻮﻛﻼو، از ﻫﺮﻳﻚ از ﺗﻴ. ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ
ﭘﺲ از آن درب . در ﻫﺮ اﺗﻮﻛﻼو ﻣﺠﻤﻮﻋﺎً ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻜﺼﺪ ﻗﻮﻃﻲ ﺑﺎرﮔﻴﺮي ﺷﺪ. ﺳﺒﺪ ﻣﺨﺼﻮص اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪ
ﻋﻤﻞ ﺗﺨﻠﻴﻪ . اﺗﻮﻛﻼو ﺑﺴﺘﻪ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻫﻮاي اﺗﻮﻛﻼو و ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ آن ﺑﺎ ﺑﺨﺎر، ﺷﻴﺮ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻫﻮا و ﺷﻴﺮ ﺑﺨﺎر ﺑﺎز ﺷﺪ
ﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﺠﻤﻊ ﻫﻮا در اﺗﻮﻛﻼو ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺑﺨﺎر اداﻣﻪ . ﺧﺮوج رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺨﺎر اداﻣﻪ ﻳﺎﻓﺖﻫﻮا ﺗﺎ 
ﺑﻌﺪ از ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻫﻮا، ﺳﻮﭘﺎپ ﺧﺮوج آب ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﻴﺮ ﺑﺨﺎر و ﺷﻴﺮﻫﺎي ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺑﺨﺎر . داده ﺷﺪ
ﻧﻈﺎرت ﺑﺮﻛﻠﻴﻪ ﻣﺮاﺣﻞ اﻓﺰاﻳﺶ . اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻮﭼﻚ، اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت در دﻣﺎي ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه،
ﭘﺲ از اﺗﻤﺎم زﻣﺎن ﻓﺮآﻳﻨﺪ . دﻣﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻌﺪادي ﻗﻮﻃﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻛﻪ ﺳﻨﺴﻮر ﺣﺮارﺗﻲ در آﻧﻬﺎ ﺗﻌﺒﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد، اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  53ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮدﺳﺎزي ﺗﺎ دﻣﺎي . ﺷﻴﺮ ﺑﺨﺎر ﻛﺎﻣﻼً ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪ و ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد و ورودي ﻫﻮاي ﻓﺸﺮده ﺑﺎز ﺷﺪ
  . داﻣﻪ ﻳﺎﻓﺖ و در اﻧﺘﻬﺎ ﭘﺲ از ﺑﺎز ﻛﺮدن درب اﺗﻮﻛﻼو، ﺳﺒﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﺧﺎرج ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪﮔﺮاد ا
ﭘﺲ از ﻃﻲ دو . ﺟﻬﺖ ﻃﻲ دوره ﻗﺮﻧﻄﻴﻨﻪ، ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ ﺑﻪ اداره ﻛﻞ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻫﺎي ﻛﻨﺘﺮل ﻏﺬا و دارو اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ
  .ﻣﺎه آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﺑﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ
                    ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ 3-3
ﺑﻪ ﺷﺮح ﺑﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ،  آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺷﻴﻤﻲ و ﻓﺮآوري داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرسﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در  ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ     
 .ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖذﻳﻞ 
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  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ  1-3-3
و ﺷﺪه، دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺲ، آﻫﻦ، روي، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ در ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم، ﭘﺨﺘﻪ و ﻛﻨﺴﺮ
ﺟﻬﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺬﻛﻮر از روش ﻫﻀﻢ اﺳﻴﺪي ﺑﺮ . ﺑﻜﺎر رﻓﺖ (086-AA uzdamihS)ﺟﺬب اﺗﻤﻲ ﺷﻴﻤﺎدزو
ﺳﺎﻋﺖ  42درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  501ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ در آوﻧﻲ ﺑﺎ دﻣﺎي . ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 1اﺳﺎس وزن ﺧﺸﻚ
% 01ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺘﺮﻳﻚ  ﻛﻠﻴﻪ وﺳﺎﻳﻞ ﻗﺒﻼً)ﻛﻮﺑﻴﺪه ﺷﺪ ﺧﺸﻚ و ﺳﭙﺲ ﺑﺮاي ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﭘﻮدري در ﻫﺎون ﺳﻨﮕﻲ ﻛﺎﻣﻼً
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ از ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ، ﻣﻘﺪار ﻳﻚ ﮔﺮم ﺑﺎ ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎل ﺗﻮزﻳﻦ و ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺘﺮﻳﻚ و (. ﺷﺴﺘﺸﻮ داده ﺷﺪﻧﺪ
اي ﺷﺪن، درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻋﻤﻞ ﻫﻀﻢ ﺗﺎ ﻣﺮﺣﻠﻪ ژﻟﻪ 011ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﻪ ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  3:1ﭘﺮﻛﻠﺮﻳﻚ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺠﻤﻲ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  52درﺻﺪ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ ﻧﻬﺎﻳﻲ  0/4ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﭘﺲ از رﻗﻴﻖ ﺳﺎزي ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺘﺮﻳﻚ (. 6791 ,drahnreB)اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ
ﭘﺲ از ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد، دﺳﺘﮕﺎه ﺟﻬﺖ ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﻀﻢ ﺷﺪه (. 0831رﻳﺎﺣﻲ ﺑﺨﺘﻴﺎري ،)رﺳﻴﺪﻧﺪ
ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﺎ اﻋﻤﺎل ﺿﺮﻳﺐ رﻗﺖ در ﭘﺲ از ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب ﻫﺮ ﻋﻨﺼﺮ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻗﺮاﺋﺖ . آﻣﺎده ﺷﺪ
  . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ( mpp)ﻋﺪد ﻗﺮاﺋﺖ ﺷﺪه ﻣﻴﺰان ﻫﺮ ﻋﻨﺼﺮ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
ﻛﻪ ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺸﺨﺺ و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ  2MRSﺟﻬﺖ ﺑﺮآورد ﺻﺤﺖ داده ﻫﺎ، ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮدر 
ﻳﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻼً ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﺗﻌﺪادي از در ﻧﻬﺎ. ﺑﻮد دﻗﺖ دﺳﺘﮕﺎه و آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺳﻨﺠﺶ و ﺻﺤﺖ داده ﻫﺎ ﺗﺎﻳﻴﺪ ( 008A  remlE - nikreP)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ دﺳﺘﮕﺎه دﻳﮕﺮ ﺟﺬب اﺗﻤﻲ ﭘﺮﻛﻴﻦ اﻟﻤﺮ
  .ﮔﺮدﻳﺪ
 آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 4-3
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ  1-4-3
ﺑﺎ ﭘﻨﺲ و اﺳﻜﺎﻟﭙﻞ اﺳﺘﺮﻳﻞ . ﺪﺿﺪ ﻋﻔﻮﻧﻲ ﺷ% 07ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ از ﭘﻮﺳﺖ ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻗﺪاﻣﻲ ﭘﺸﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺗﺎﻧﻮل  52
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺳﺮم  09ﮔﺮم از ﮔﻮﺷﺖ زﻳﺮﻳﻦ ﺑﺮداﺷﺘﻪ ﺷﺪ و در  01ﻣﻘﺪار. ﻗﺴﻤﺖ ﺿﺪ ﻋﻔﻮﻧﻲ ﺷﺪه، ﭘﻮﺳﺖ ﻛﻨﻲ ﺷﺪ
اﻳﻦ . ﺛﺎﻧﻴﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻤﺰن آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻫﻤﻮژن ﺷﺪ 06ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت. درﺻﺪ ﻗﺮار داده ﺷﺪ0/58ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي اﺳﺘﺮﻳﻞ
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ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﻗﺮار دادن در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ و دﻣﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﻣﺤﻠﻮل ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻮاﻟﻲ و ﺷﻤﺎرش 
  . ﻫﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
  ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ، اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن و ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي  2-4-3
ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺳﺘﺮون ﺑﻮدن ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ، از آزﻣﻮن ﻫﺎي 
ﺑﻪ ﺷﺮح (  0782و 9313،6232ﺷﻤﺎره ﻫﺎي)ﻲ ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲﺗﻄﺎﺑﻖ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﺎ روش ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑ
  . زﻳﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ  73در دﻣﺎي ( raga tnuoc talp)ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر
ﭘﻮر ﭘﻠﻴﺖ در ﻣﺤﻴﻂ  ﻫﺎ ﺑﻪ روشاﻳﻨﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮي. روز ﺑﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻨﻲ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد ﺑﺮ روي ﭘﻠﻴﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 2ﻣﺪت 
 golﺗﻤﺎﻣﻲ ﺷﻤﺎرش ﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت . روز اﻧﻜﻮﺑﻪ ﺷﺪ 3ﺗﺎ 2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  03ﻛﺸﺖ و در دﻣﺎي  raga-GRBV
 SDSﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻪ روش ﭘﻮر ﭘﻠﻴﺖ در ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي(. 7002 ,.la te mallaS)ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ g/ufc
ﺟﻬﺖ ﻛﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎ . ﺳﺎﻋﺖ اﻧﻜﻮﺑﻪ ﺷﺪ 27ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ  53ﻛﺸﺖ ﮔﺮدﻳﺪ و در دﻣﺎي 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  53ﮔﺮم ﺧﺎﻧﻪ ﮔﺬاري در دﻣﺎي . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ taem dekooCدوﺳﺖ ﻧﻴﺰ از روش ﭘﻮر ﭘﻠﻴﺖ و ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ 
  .روز اداﻣﻪ ﻳﺎﻓﺖ 5-3ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
 آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو 5-3
. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( trepxe noN)ﻏﻴﺮ ﻣﺎﻫﺮ( deniarT)ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻴﺴﺖ ﻓﺮد آﻣﻮزش دﻳﺪه
ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﺎم . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ 89ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو ﻗﺒﻞ از آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﻴﺴﺖ دﻗﻴﻘﻪ در آب ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺟﻬﺖ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺳﻤﺖ ﮔﻴﺮي و ﺗﻤﺎﻳﻞ اﻓﺮاد آزﻣﺎﻳﺸﮕﺮ ﺑﻪ . آزﻣﺎﻳﺶ، ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه از ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺟﺪا ﺷﺪ
ﺶ ﺷﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮو، ﻧﻮع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه و دﻣﺎي ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي اﻋﻼم ﻧﺸﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺧﺎص، ﺟﺰﺋﻴﺎت آزﻣﺎﻳ
ﺳﻌﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﻃﻲ دوره آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﺗﺼﺎدﻓﻲ . ﺻﻮرت ﻛﺪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و ﺗﺼﺎدﻓﻲ در دﺳﺘﺮس ﮔﺮوه ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
اﻓﺮاد . دﺗﺮﺗﻴﺐ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﻌﻮﻳﺾ ﺷﻮد و ﺑﻪ ﮔﺮوه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪ ﺣﻴﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ از ﻣﺸﻮرت ﻳﺎ ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺟﻤﻌﻲ ﺧﻮدداري ﺷﻮ
دﻗﻴﻘﻪ زﻣﺎن اﻗﺪام ﺑﻪ  3ﺷﺴﺘﺸﻮ داده و ﺑﻌﺪ از ﺣﺪاﻗﻞ % 2ﻮي ﻤآزﻣﺎﻳﺸﮕﺮ ﭘﺲ از ﻫﺮ آزﻣﺎﻳﺶ ﻃﻌﻢ، دﻫﺎن ﺧﻮد را ﺑﺎ آﺑﻠﻴ
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رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻣﻘﻴﺎس ﻫﺪوﻧﻴﻚ ﺑﺎ اﺻﻄﻼﺣﺎت ﺗﻮﺻﻴﻔﻲ ﻣﻨﺪرج در . ﺗﺴﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪي ﻣﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ
. درج ﮔﺮدﻳﺪ 4-3ﺑﻨﺪي و ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﻮﺳﻂ داوران در ﺟﺪول  رﺗﺒﻪ( ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺪ)2ﺗﺎ ( ﻋﺎﻟﻲ)01ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز 3-3ﺟﺪول
  (. 6002 ,onoyiteS)در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ 8ﺣﺪاﻗﻞ رﺗﺒﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف 
 :ﭘﺲ از ارزﻳﺎﺑﻲ از داوران ﺧﻮاﺳﺘﻪ ﺷﺪ ﺑﻪ ﺳﻮاﻻت زﻳﺮ ﭘﺎﺳﺦ دﻫﻨﺪ
ﺎي ﺗﺴﺖ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ از ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫ( ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﺷﻤﺎ) در ﺻﻮرت ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺮﺗﺮﻳﻦ ﻛﻨﺴﺮو -1
 ﺗﻮن، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺎﺿﺮ را ﺑﺎﻻﺗﺮ، ﺑﺮاﺑﺮ و ﻳﺎ ﻛﻤﺘﺮ از ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﻣﻲ داﻧﻴﺪ؟
در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﻮد آﻳﺎ ﺷﻤﺎ  -2
  ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ ﺧﺮﻳﺪ آن ﻫﺴﺘﻴﺪ؟ 
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 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ
 ﺧﻮاص ﻛﻴﻔﻲ
 ﺑﺎﻓﺖ ﮓرﻧ ﺑﻮ ﻃﻌﻢ اﻣﺘﻴﺎز  اﻣﺘﻴﺎز
وﺟﻮد ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﻧﺮم 
اﺳﺘﺨﻮان ﻳﺎ ﻓﻠﺲ ﻛﻪ در 
دﻫﺎن ﻟﻪ ﺷﺪه ﻳﺎ ﺣﺲ 
ﻧﻤﻲ ﺷﻮد  ﺑﺎ اﺑﻌﺎد ﻛﻤﺘﺮ 
 .ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ01از 
 01 -1
ﺗﺎزه ، ﺗﺮد و ﻣﻄﺒﻮع، ﻃﻌﻢ و راﻳﺤﻪ ﻣﻌﻤﻮل ﻣﺎﻫﻲ 
ﻃﻌﻢ ﺧﺎﻛﻲ ﺑﺎﻓﺖ . ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻗﺎﺑﻞ درك اﺳﺖ
ﺣﻴﻦ ﺟﻮﻳﺪن . ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ ﺣﺪود اﻧﺪﻛﻲ وﺟﻮد دارد
اي ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎ ﺑﺎ ﻛﻤﻲ ﺣﺲ اﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﺑﺎﻓﺖ رﺷﺘﻪ 
 ﺣﺪودي ﻗﺎﺑﻞ درك اﺳﺖ 
ﻣﻼﻳﻢ و ﺑﺎ راﻳﺤﻪ 
 اﻧﺪك 
ﺳﻔﻴﺪ و ﺷﻔﺎف ، داﺧﻞ 
ﮔﻮﺷﺖ اﻧﺪﻛﻲ ﻇﺎﻫﺮ ﺻﻮرﺗﻲ 
 دارد
ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﺎﻓﺖ 
ﺗﻜﻪ اي، ﻫﻨﮕﺎم ﺧﺮوج از ﻗﻮﻃﻲ 
 .رﻳﺰ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
ﻟﻜﻪ ﻫﺎي آﺷﻜﺎر 
ﺳﻮﺧﺘﮕﻲ ﺑﺎﻓﺖ، وﺟﻮد 
 ﻟﻜﻪ ﻫﺎي ﺧﻮن، 
 8 -3
ﺎزه ﺑﻮدن ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺎﺑﻞ درك اﺳﺖ اﻣﺎاز ﺗﺮد و ﺗ
ﻛﻤﻲ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه، ﻛﻤﻲ ﻣﺰه ﺧﺎﻛﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ 
ﺣﻴﻦ ﺟﻮﻳﺪن ﺣﺲ اﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﺑﺎﻓﺖ و ﻟﻤﺲ . اﺳﺖ
 .رﺷﺘﻪ ﻫﺎي آن ﺗﺎ ﺣﺪودي از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﺑﻮ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه  
ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ، اﻧﺪﻛﻲ 
 ﺑﻮي ﺧﺎك دارد
ﺳﻔﻴﺪ اﻧﺪﻛﻲ ﻣﺎت اﻣﺎ ﻫﻨﻮز 
ﻇﺎﻫﺮ ﺻﻮرﺗﻲ داﺧﻞ ﮔﻮﺷﺖ 
 دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺎﻓﺖ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑ
ﺗﻜﻪ اي اﻣﺎ ﺧﺮده ﻫﺎي رﻳﺰ دﻳﺪه 
 .ﻫﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد
وﺟﻮد ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ 
اﺳﺘﺨﻮان ﻳﺎ ﻓﻠﺲ ﻛﻪ در 
 دﻫﺎن ﻟﻪ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد  
 6 -3
راﻳﺤﻪ روﻏﻦ . ﻃﻌﻢ و راﻳﺤﻪ ﻣﺎﻫﻲ از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻪ اﺳﺖ
 .ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪه اﻧﺪﻛﻲ ﺣﺲ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ، اﻣﺎ 
اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻮي 
ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ ﻫﻢ ﺣﺲ 
 ﻣﻲ ﺷﻮد
زرد ﻣﻮﻣﻲ ﺑﺎ ﻇﺎﻫﺮي ﻏﻴﺮ 
رﻧﮓ . ﺳﺖ ﺷﻔﺎف و ﻛﺪر ا
ﺻﻮرﺗﻲ داﺧﻞ ﮔﻮﺷﺖ دﻳﺪه 
 ﻧﻤﻲ ﺷﻮد 
ﺑﺎﻓﺖ ﺧﺮد ﺷﺪه، ﺣﺎﻟﺖ ﻟﻪ 
ﺷﺪﮔﻲ و ﻧﺮم ﺷﺪن دﻳﺪه ﻣﻲ 
ﺷﻮد، ﺣﻴﻦ ﺧﺮوج از ﻗﻮﻃﻲ اﺻﻼ 
 . ﻗﻮام ﻧﺪارد
وﺟﻮ ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﭼﻮب، 
 4 -6 ﻓﻠﺰ، ﻣﻮ و ﻳﺎ اﺷﻴﺎ ﺧﺎرﺟﻲ
ﻃﻌﻢ ﻓﺴﺎد روﻏﻦ ﻏﺎﻟﺐ ﺷﺪه، راﻳﺤﻪ ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ در 
 .دﻫﺎن ﺑﻪ ﺷﺪت ﻣﺤﺴﻮس اﺳﺖ
ﺑﻮي ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ 
ﻮس، و ﻛﺎﻣﻼ ﻣﺤﺴ
 ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع 
ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺷﺪت رﻳﺰ ﺷﺪه اﻣﺎ  زرد ﻣﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻗﻬﻮه اي 
اﻧﺪﻛﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻜﻪ اي دﻳﺪه ﻣﻲ 
 .ﺷﻮد
 
 
ﺑﺎﻓﺖ ﺣﺎﻟﺖ ﺧﻤﻴﺮي داﺷﺘﻪ، ﺑﻪ  ﺮه ﻗﻬﻮه اي ﺗﻴﺑﻮع ﺗﻌﻔﻦ ﺷﺪﻳﺪ، ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ ﺷﺪﻳﺪا ﻣﺰه را ﻋﻮض ﻧﻤﻮده، ﻣﺰه ﺑﻪ  2
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3 ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﺤﻮه اﻣﺘﻴﺎز دﻫﻲ در ﺧﺼﻮص ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ :  3-3ﺟﺪول
ﺗﻠﺨﻲ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺷﺪه، ﺑﺎﻓﺖ در دﻫﺎن ﺣﺎﻟﺘﻲ از ﻟﻪ 
 .ﺷﺪﮔﻲ ﻣﺜﻞ ﻓﺮﻧﻲ را دارد
ﺗﺮﺷﻴﺪﮔﻲ ﺑﻪ ﺷﺪت 
 .ﺑﻪ ﻣﺸﺎم ﻣﻲ رﺳﺪ
ﺷﺪت رﻳﺰ ﺷﺪه و ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻜﻪ اي 
 .اﺻﻼ دﻳﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
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  4ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺟﺪول اﻣﺘﻴﺎز دﻫﻲ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ :  4-3ﺟﺪول
  ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ
  ﺷﻨﺎﺳﻪ ﻛﻨﺴﺮو  ﺑﺎﻓﺖ  رﻧﮓ  ﺑﻮ  ﻃﻌﻢ
  1          
  2          
  3          
  4          
  5          
  6          
  7          
  8          
  9          
  01          
  11          
  21          
  
  ﺿﻤﻦ ﺗﺸﻜﺮ ﻟﻄﻔﺎً ﻧﻜﺎت ذﻳﻞ را رﻋﺎﻳﺖ ﻓﺮﻣﺎﻳﻴﺪ: اﻟﻒ
ﺳﺮﻣﺎ ﺧﻮردﮔﻲ، ﻛﻮر رﻧﮕﻲ، ﻣﺼﺮف : ﻮدداري ﺷﻮددر ﺻﻮرت ﺑﺮوز ﻫﺮ ﻳﻚ از ﻣﻮارد زﻳﺮ از ﺗﻜﻤﻴﻞ ﻓﺮم ﺧ -1
ﺳﻴﮕﺎر ﻳﺎ ﻣﺸﺮوﺑﺎت اﻟﻜﻠﻲ ﻃﻲ ﭼﻨﺪ روز اﺧﻴﺮ، وﺟﻮد ﻣﺸﻜﻼت ﺑﻮﻳﺎﻳﻲ و ﻳﺎ ﭼﺸﺎﻳﻲ ﻣﺎدرزادي و ﺗﻨﻔﺮ از ﻃﻌﻢ 
 .ﻣﺎﻫﻲ
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ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ادراك ﺣﻮاس ﺑﻮﻳﺎﻳﻲ، ﭼﺸﺎﻳﻲ و ﺑﻴﻨﺎﻳﻲ ﻓﺮدي ﺷﻤﺎ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﮔﺮدﻳﺪه ﻟﺬا  -2
 .رت و ﻳﺎ ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺟﻤﻌﻲ ﺧﻮدداري ﻧﻤﺎﻳﻴﺪﺣﻴﻦ زﻣﺎن ارزﻳﺎﺑﻲ از ﻣﺸﻮ
ﻟﻄﻔﺎً ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺮ ﻳﻚ از ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ . دﻗﻴﻘﻪ اﺳﺖ 3ﺣﺪاﻗﻞ ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻣﺎﻧﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻴﻦ دو ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺪاﻗﻞ  -3
دﻫﺎن ﺧﻮد را % 2ﻮي ﻤﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﺑﻠﻴ( ﻃﻌﻢ)ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺴﺘﻘﻞ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدد و ﭘﺲ از ﻫﺮ ﺗﺴﺖ ﭼﺸﺎﻳﻲ
 .ﺷﺴﺘﺸﻮ دﻫﻴﺪ
  
 
 ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري 6-3
 
روش ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ، ﺳﻪ رژﻳﻢ ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ و ﭼﻬﺎر ﻣﺤﻴﻂ  3ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﺎﺛﻴﺮ 
و ﺑﺮاي رﺳﻢ ( 51)SSPSاﻓﺰار ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮمﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده. ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮرد آزﻣﻮن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻤﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ lecxEاﻓﺰار ﻧﻤﻮدارﻫﺎ از ﻧﺮم
ﻫﺎ و ﻫﻤﮕﻨﻲ وارﻳﺎﻧﺲ( kliW-oripahS)و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﺲ از ﻛﻨﺘﺮل ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮدن داده ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن ﺷﺎﭘﻴﺮو وﻳﻠﻚ
ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ و ﻧﻮع رژﻳﻢ )از ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ( neveL)ﺑﻮﺳﻴﻠﺔ آزﻣﻮن ﻟﻮن
ﻫﺎ از ﻫﺎ در ﺻﻮرت ﻫﻤﮕﻨﻲ وارﻳﺎﻧﺲﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﺔ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ر ﻗﺎﻟﺐ ﻃﺮح ﻛﺎﻣﻼً ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪد( ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي
ﻫﺎ از آزﻣﻮن داﻧﺖ ﺗﻲ و در ﺻﻮرت ﻋﺪم ﻫﻤﮕﻨﻲ وارﻳﺎﻧﺲ( stseT egnaR elpitluM nacnuD)اي داﻧﻜﻦآزﻣﻮن ﭼﻨﺪ داﻣﻨﻪ
ﺑﺎر و در آزﻣﻮن ﻫﺎي  9ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  ﻻزم ﺑﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺗﻜﺮار ﺟﻬﺖ آزﻣﺎﻳﺶ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( 3T tennaD)3
درﺻﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ  5،  0Hﺑﺎر ﺑﻮد و ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ، ﺧﻄﺎي ﻣﺠﺎز ﺑﺮاي رد ﻓﺮﺿﻴﻪ  3ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
  (. 9991,raZ)ﺷﺪ
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از آزﻣﻮن ﻛﻮروﺳﻜﺎل واﻟﻴﺲ و آزﻣﻮن ﻣﻦ وﻳﺘﻨﻲ ﻳﻮ 
  .ف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪﺑﺮاي اﺣﺮاز اﺧﺘﻼ
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 ﻓﺼﻞ ﭼﻬﺎرم
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 ﻧﺘﺎﻳﺞ  4
  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن دﻗﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  1-4
ﺑﻪ روش اﺳﻴﺪي، ( MRS)در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ دﻗﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺬب اﺗﻤﻲ ﭘﺲ از اﻧﺤﻼل ﭘﻮدر اﺳﺘﺎﻧﺪارد
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ذﻛﺮ ﺷﺪه ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و . ﻣﻮارد اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ دﻳﮕﺮ 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ اﻧﺪازه . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 1-4ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺬب اﺗﻤﻲ در ﺟﺪول 
ﺳﺘﮕﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺧﻄﺎي د. ﺑﻮد% 29ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان دﻗﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﻮارد ﺑﻴﺶ از 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ% 8ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
 ﺷﺎﺧﺺ  ﻣﻘﺎدﻳﺮ ذﻛﺮ ﺷﺪه  )mpp(  ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه  )mpp(  )%(دﻗﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي
  3/8  3/96±0/31  %79
 
 ﻣﺲ
 
 روي  4/8  4/16±0/40  %69
 
 آﻫﻦ  5/2  5/81±0/70  %89
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  5ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ دﻗﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺬب اﺗﻤﻲ (MRS)ﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﭘﻮدر اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻣﻴﺰان ﻋ: 1-4ﺟﺪول 
  (ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ )ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ اول  2-4
  ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ  1-2-4
ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ 
 .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 2-4ﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ در ﺟﺪول ﭘ
، روي  4/91ﺗﺎ  3/50ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻣﺲ در داﻣﻨﻪ 
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ . ﺑﻮد 435/67ﺗﺎ  513/5و ﻛﻠﺴﻴﻢ  925/64ﺗﺎ  524/6، ﺳﺪﻳﻢ 04/07ﺗﺎ  23/81، آﻫﻦ 28/58ﺗﺎ  17/54
  .ﻴﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار و ﻣﺘﻌﺎﻗﺒﺎً ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ، روي، آﻫﻦ وﻣﺲ در ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻌﺪي ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪﻟﺤﺎظ ﻛﻤﻲ، ﻛﻠﺴ
ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻋﻨﺼﺮ آﻫﻦ، ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
ﻓﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺳﺎﻳﺮ روش ﻫﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﺑﺎ. اي ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
  .ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﻧﺪ
 ﺳﺪﻳﻢ  2/8  2/6±0/81  %29
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ  4/3  4/21±0/80  %59
 
 ﺷﺎﺧﺺ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﭘﺨﺖ در آون ﭘﺨﺖ در ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ
 a 3/12±0/35 a 3/99±0/50 a 4/91±1/56 a 3/50±0/33
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 28/58±64/73 a 28/46±24/64 a 17/54±13/37 a 67/9±72/42
 
 آﻫﻦ b 23/55±2/62 b 23/81±1/76 ba 53/64±4/34 a 04/07±4/29
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 6ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ: 2-4ﺟﺪول 
   . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( mpp)اﻋﺪاد ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
 .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ% 59وﺟﻮد ﺣﺮوف ﻻﺗﻴﻦ ﻣﺘﻔﺎوت در ردﻳﻒ ﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﻃﻤﻴﻨﺎن 
 
 
  آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  2-2-4
و ( ﻳﺎﺳﻪ و ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ، اﻧﺘﺮﺑﺎﻛﺘﺮ)ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد درﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﺲ از . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 3-4ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، در ﺟﺪول 
  .  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ، در ﺑﺴﻴﺎري از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، ﺟﻬﺖ ﺑﺮآورد ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻛﻠﻮﻧﻲ ﺧﺎﺻﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
  7و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي : 3-4ﺟﺪول 
  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ  g/ufc golاﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﻴﺎر  ±اﻋﺪاد ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ% 59وﺟﻮد ﺣﺮوف ﻻﺗﻴﻦ ﻣﺘﻔﺎوت در ردﻳﻒ ﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺳﻄﺢ اﻃﻤﻴﻨﺎن 
  
 ﺳﺪﻳﻢ a 825/8±122/8 a 925/64±321/9 a 064/8±44/50 a 524/6±05/7
 
963/66±29/31 a 513/5±08/12
a
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 435/67±122/60 a 954/58±923/9
 
 ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر ﭘﺨﺖ در آون ﭘﺨﺖ در ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ
  ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ a 2±0/2 b 0/6±0/1 b 0/6±0/1 b 0/8±0/3
 ﺗﻌﺪاد اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ  1/1±0/2 DN DN DN
  1±0/4 DN DN DN
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي 
 ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ
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  ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺧﻮﺷﻪ اي  3-2-4
 ﻣﺎﺗﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس وﻳﮋﮔﻲﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻗﻀﺎوت در ﻣﻮرد ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪ
ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن اﻃﻼﻋﺎت ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﺮ ﺳﺎﻳﺮ . ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﺗﺎ اﻧﺪازه اي ﻣﺸﻜﻞ ﮔﺮدﻳﺪ
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻌﻲ ﺷﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮه، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ ...( ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و )ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي
  . روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﻮد اﻗﻠﻴﺪوﺳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه، ﺗﺎﺛﻴﺮ
ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت آﻣﺎري ( 5/1وﻳﺮاﻳﺶ) PMJﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار ﭘﺲ از اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﺮدن اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
  . ﺗﺮﺳﻴﻢ ﮔﺮدﻳﺪ 1-4ﻧﻤﻮدار   draWﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺧﻮﺷﻪ اي ﺑﺎ روش اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و 
از ﻧﻈﺮ . ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد، دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد دو ﻛﻼﺳﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ 
وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺷﺒﺎﻫﺖ را داﺷﺘﻪ ﻟﺬا در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ 
ﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي داﺷﺘﻪ ﻟﺬا ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺤﺖ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ و آون ﻧﻴﺰ اﺛﺮات ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺑﺮ ﺧﻮاص ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫ. اﻧﺪ
  .اﻧﺪ ﺗﻴﻤﺎر اﻳﻦ روش ﻫﺎ، در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ ﻣﺴﺘﻘﻞ دﻳﮕﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ
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  1ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﻮﺷﻪ اي و دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﻣﺎده ﺧﺎم  1-4ﻧﻤﻮدار
  
  (ع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮوﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻮ) ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ دوم  3-4
  ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ  1-3-4
آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮاد  ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ
 .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ  6-4ﺗﺎ  4-4ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در ﺟﺪول 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در  511ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در دﻣﺎي ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي 
، آﻫﻦ 73/91ﺗﺎ  07/50، روي 0/26ﺗﺎ  1/41ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺰان ﻣﺲ در داﻣﻨﻪ . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد 4-4ﺟﺪول
ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﻛﻤﻲ، ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 023/2ﺗﺎ  324/2و ﻛﻠﺴﻴﻢ  6332ﺗﺎ  6303/8، ﺳﺪﻳﻢ 42/83ﺗﺎ  24/45
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻋﻨﺼﺮ . ﻣﺲ در ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻌﺪي ﻗﺮار دارﻧﺪ ﻴﻢ، روي، آﻫﻦ وداﺷﺘﻪ و ﻣﺘﻌﺎﻗﺒﺎً ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴ
  . ﺳﺪﻳﻢ، ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻧﺪارد
  
  
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ زﻳﺘﻮن
ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه درروﻏﻦ 
 ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  ﻧﻤﻚدر آب 
 ﻋﻨﺼﺮ
 a 1/41±0/22 a 0/66±0/82 a 0/26±0/03 a 1/2±0/95
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 16/58±72/79 a 73/91±4/46 a 54/2±41/43 a 07/50±44/68
 
 آﻫﻦ a 23/82±2/85 a 42/83±2/66 a 52/8±2/38 a 24/45±02/15
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 343/1±733/3 a 023/2±642/7 a 333/3±973/1 a 324/2±823/3
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  8ﻣﺘﻔﺎوت درﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه 511ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺗﺤﺖ دﻣﺎي :  4-4ﺟﺪول 
  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)ﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮناﻋﺪاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗ
  
  9درﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت 021ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺗﺤﺖ دﻣﺎي : 5-4ﺟﺪول
  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)اﻋﺪاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در دﻣﺎي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺎ اﻧﻮاع 
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻋﻨﺼﺮ آﻫﻦ و ﺳﺪﻳﻢ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد 5-4درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺟﺪول  021
ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﻛﻤﻲ، ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را . ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
 ﺳﺪﻳﻢ b 5972/5±901/5 c 6332±471/1 b 6972/6±641/6 a 6303/8±832/5
 
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ زﻳﺘﻮن
ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه درروﻏﻦ 
 ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  ر آب ﻧﻤﻚد
 ﻋﻨﺼﺮ
 a 4/99±1/17 a 5/91±0/32 a 4/57±0/03 a 4/08±0/85
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 53/21±31/16 a 43/76±31/62 a 62/68±6/44 a 52/71±4/09
 
 آﻫﻦ a 85/45±1/06 b 43/30±2/70 b 43/76±2/27 b 33/43±3/76
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 766/9±234/1 a 7311/6±162/9 a 667/6±155/5 a 408/52±07/76
 
 ﺳﺪﻳﻢ c 0481/2±451/2 b 9732/2±761/9 c 4491±781/4 a 6303/8±832/5
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ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ . ﻣﺲ در ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻌﺪي ﻗﺮار دارﻧﺪ ﻛﻠﺴﻴﻢ، روي، آﻫﻦ و داﺷﺘﻪ و ﻣﺘﻌﺎﻗﺒﺎً ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻴﺰان
  . ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه آب ﻧﻤﻜﻲ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
  
  01درﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت 031ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺗﺤﺖ دﻣﺎي : 6-4ﺟﺪول
  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)اﻋﺪاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزيﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠ) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻴﺰان ﻣﺲ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي  031ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي در دﻣﺎي  6-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﻧﻴﺰ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن . روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ اﺳﺖ
ان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان و ﺳﻮﻳﺎ در ﻣﺮاﺗﺐ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰ
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ و روي ﻧﺸﺎن داد ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ . ﺑﻌﺪي ﻗﺮار دارد
  .  ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ زﻳﺘﻮن
ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه درروﻏﻦ 
 ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در آب ﻧﻤﻚ
 ﻋﻨﺼﺮ
 b 1/99±1/58 b 2/28±0/24 a 5/10±0/02 b 1/13±0/30
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 14/93±6/3 a 53/7±4/5 a 23/58±31/78 a 73/35±5/11
 
 آﻫﻦ b 63/61±1/97 c 42/71±0/14 a 74/62±6/87 c 62/51±2/13
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 865/9±202/3 a 805/5±011/4 a 34/57±84/9 a 443/2±801/5
 
 ﺳﺪﻳﻢ a 0653/8±229/5 a 4403±197/8 b 4491/8±762/6 a 6453/1±262/3
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  ﺑﺮرﺳﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 2-3-4
ﺎي اﻧﺘﺮﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ، ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫ
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ( آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ زﻳﺘﻮن، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان)ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه
ﻳﻲ ﺧﺎﺻﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎ. ﮔﺮﻓﺖ
  .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
  
 
 
درﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه  031و  021، 511ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺗﺤﺖ دﻣﺎي: 7-4ﺟﺪول
  11ﻣﺘﻔﺎوت
 .ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ: DN
 
 
 
  
  
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ زﻳﺘﻮن
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 درروﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در آب ﻧﻤﻚ
 ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
  ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ DN DN DN DN
 اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ DN DN DN DN
 DN DN DN DN
ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي 
 ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ
 DN DN DN DN
  ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
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 ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 3-3-4
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ( ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ و ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ)ﭘﺲ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ 
، ﭘﺎﺳﺦ ﻫﺎي داده 3-4و 2-4ﻧﻤﻮدارﻫﺎي . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ01-4ﺗﺎ  8-4ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ و در ﺟﺪول 
 . ﺷﺪه ﺳﻮاﻻت ذﻳﻞ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
در ﺻﻮرت ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺎﺿﺮ را ﺑﺎﻻﺗﺮ، ﺑﺮاﺑﺮ و ﻳﺎ ﻛﻤﺘﺮ از  -3
  ﻣﻲ داﻧﻴﺪ؟ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن
در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﻮد آﻳﺎ ﺷﻤﺎ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ ﺧﺮﻳﺪ  -4
 آن ﻫﺴﺘﻴﺪ؟ 
 
ﺑﺎ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه  511°Cدر دﻣﺎي   ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه :8-4ﺟﺪول 
  21ﻣﺘﻔﺎوت
  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( sknaR naeM)اﻋﺪاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎ
 درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ  ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  ﺷﺪهﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو 
 در روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ  آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ  زﻳﺘﻮن
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در آب ﻧﻤﻚ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 82/58 a 33/81 a 53/83 a 04/95
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 72/17 a 63/33 a 33/58 a 04/21
 
 ﺑﺎﻓﺖ b 52/01 b 53/60 b 03/69 a 64/88
 
 رﻧﮓ a 43/35 a 63/05 a 33/53 a 33/26
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ a 73/95 a 93/81 a 72/42 a 43/00
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ﺑﺎ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه 021 °C در دﻣﺎي   ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه :9-4ﺟﺪول 
 31ﻣﺘﻔﺎوت
  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( sknaR naeM)اﻋﺪاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎ
 درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ  ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
 
 
ﺑﺎ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه  031 °Cﻣﺎي در د  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه :01-4ﺟﺪول 
  41ﻣﺘﻔﺎوت
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ  آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ  زﻳﺘﻮن
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در آب ﻧﻤﻚ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 62/42 a 33/49 a 73/30 a 04/97
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 52/27 a 13/63 a 93/35 a 63/65
 
 ﺑﺎﻓﺖ b 42/51 b 23/47 b 53/65 a 54/65
 
 رﻧﮓ a 23/58 a 43/60 a 43/26 a 63/74
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ a 43/51 a 23/51 a 23/51 a 93/42
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ  آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در روﻏﻦ  زﻳﺘﻮن
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
 در آب ﻧﻤﻚ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 72/51 a 33/74 a 63/81 a 14/12
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 82/60 a 04/49 a 03/83 a 83/26
 
 ﺑﺎﻓﺖ a 43/42 a 73/92 a 92/81 a 73/92
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  . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( sknaR naeM)اﻋﺪاد ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎ
 درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ  ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  
در ﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎ  511و  021در دﻣﺎﻫﺎي   ﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪهﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارز
ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن داد از دﻳﺪﮔﺎه ﮔﺮوه آزﻣﺎﻳﺶ ﮔﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻋﻴﻮب 
روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻪ  آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه. ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮ ﻧﺪارد
  .ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ اﺳﺖ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺟﺪول  031در دﻣﺎﻫﺎي   ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮد ( رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ)در اﻛﺜﺮ ﻣﻮارد. آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 01-4
ﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ زﻳﺘﻮن و آب ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎﻋﺚ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻤﺘﺮي ﻧ. ﻧﺪارد
  . در اﻳﻦ ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎ ﮔﺰارش ﺷﻮد
  
  
  
  
  
 رﻧﮓ a 03/53 a 13/12 a 73/17 a 83/47
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ b 02/05 b 02/05 a 82/05 a 82/05
   
  2ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن
  
  3ﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﺻﻮرت ﺑﺮاﺑﺮي ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن
ﺑﺮﺍﺑﺮ
%
 74
 2-4ﻧﻤﻮدار 
ﺗﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺧﺮﻳ
ﺑﺎﻻﺗﺮ
%۱۴
۴۲
ﮐﻤﺘﺮ
%۵۳
ﺧیﺮ 
 ֠
۵۶ ֠ﺑﻠﻪ
  
  
: 3-4ﻧﻤﻮدار 
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 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﻮﺷﻪ اي  4-3-4
ﻫﺎي آﻣﺎري ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮه، ﺿﻤﻦ ﺑﺮآورد ﻓﺎﺻﻠﻪ اﻗﻠﻴﺪوﺳﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺑﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش
  .ﺎم، دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﻠﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪﺷﺪه و ﻣﺎده ﺧ
ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت آﻣﺎري ( 5/1وﻳﺮاﻳﺶ) PMJﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار ﭘﺲ از اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﺮدن اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
  . ﻤﻮدار زﻳﺮ ﺗﺮﺳﻴﻢ ﮔﺮدﻳﺪﻧ draWﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺧﻮﺷﻪ اي ﺑﺎ روش اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و 
زﻳﺮ ﻛﻼﺳﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮدﻳﺪه  دوم ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد دو ﻛﻼﺳﻪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد، دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﻧﺠﺎ
از ﻧﻈﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﻔﺎوت اﺳﺎﺳﻲ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه در ﻳﻚ ﻛﻼﺳﻪ ﻣﺠﺰا ﻗﺮار . اﺳﺖ
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي  ﻣﺘﻐﻴﺮهآﻧﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨﺪ . ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻧﻴﺰ در دو زﻳﺮ دﺳﺘﻪ ﻣﺘﻔﺎوت ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﮔﺮﻓﺖ
ﻚ و روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﺸﺎﺑﻬﺎت ﻣﺎﺑﻴﻦ در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ و ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان در دﺳﺘﻪ آب ﻧﻤ
ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ اﻗﻠﻴﺪوﺳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺷﺒﺎﻫﺖ دﺳﺘﻪ زﻳﺘﻮن و آب ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﻴﺶ از دﺳﺘﻪ . دﻳﮕﺮ ﻗﺮار دارﻧﺪ
 . دﻳﮕﺮ ﺑﺮآورد ﮔﺮدﻳﺪ
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  .4ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﻮﺷﻪ اي و دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﺎ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت: 4-4ﻧﻤﻮدار
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  (ﺗﺎﺛﻴﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو) ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ ﺳﻮم  4-4
  ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 1-4-4
ﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺎ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨ
ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 31 -4ﺗﺎ 11-4ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در ﺟﺪول 
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻋﻨﺼﺮ روي، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ . ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ 4-11در ﺟﺪول 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي . ﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪﺗﺤﺖ اﻋ(آﻫﻦ، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)
در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ در رژﻳﻢ . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 5/91ﺗﺎ  0/66ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺲ در داﻣﻨﻪ 
داري ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي  ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ 3اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 2ﻛﺎﻫﺶ و ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  1ﺣﺮارﺗﻲ 
ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 43/30ﺗﺎ  42/71داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻫﻦ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ . ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﻧﺪاﺷﺖ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻨﻬﺎ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 3و1ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ 
 935/5داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﻦ . ﺎ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖاﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ و در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫ 2ﺣﺮارﺗﻲ 
ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ ﭘﺲ از ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺎﺷﻲ از ﻧﻮع ﺗﻴﻤﺎر . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 4403/8ﺗﺎ 
 .ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
ه ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪ  11-4ﺟﺪول
  ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ
  ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-53´) 3در رژﻳﻢ
 (031°C
  ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-56´) 2در رژﻳﻢ
 (021°C
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-89´) 1در رژﻳﻢ
 (511°C
 ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم
 b 3/61±0/11 c 0/66±0/84 a 5/91±0/32 b 2/28±0/24
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  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزيﺗﻴﻤﺎرﻫ) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)اﻋﺪاد ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
  
 ﻣﺲ
 
 روي a 97/19±14/71 a 73/91±4/46 a 43/76±31/62 a 53/7±4/85
 
 آﻫﻦ a 13/21±3/11 b 42/83±2/66 a 43/30±2/70 b 42/71±0/14
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ b 235/4±812/8 b 023/32±642/7 a 7311/6±162/9 b 805/5±011/4
 
 ﺳﺪﻳﻢ b  935/55±212/8 a 6332/8±471/1 a 9732/2±761/9 a 4403±197/8
 5
 6
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل   21-4ﺟﺪول
  61ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲرژﻳﻢ 
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-53´) 3در رژﻳﻢ
  (031°C
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-56´) 2در رژﻳﻢ
  (021°C
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-89´) 1در رژﻳﻢ
  (511°C
 ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم
 b 3/61±0/11 c 1/2±0/95 a 4/08±0/85 c 1/13±0/30
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 97/19±14/71 a 07/50±44/68 a 52/71±4/09 a 73/35±5/11
 
 آﻫﻦ a 13/21±3/11 a 24/45±02/15 a 33/43±3/76 a 62/51±2/13
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 235/4±812/8 a 324/2±823/3 a 408/52±07/76 a 443/2±801/5
 
 ﺳﺪﻳﻢ d  935/55±212/8 a 6303/8±832/5 c 6303/8±832/5 b 6453/1±262/3
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  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺘﺮون ﺳﺎزيﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳ) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)اﻋﺪاد ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
  
  
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ . ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ 4-21ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان در ﺟﺪول 
ي دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺲ و ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎز
در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 1/2ﺗﺎ  4/08ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺲ  در داﻣﻨﻪ . ﮔﺮدﻳﺪ
داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻫﻦ در . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 2ﻛﺎﻫﺶ و ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  3و 1ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي  ﻣﺘﻔﺎوت . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 62/1ﺗﺎ  24/5اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻧﻴﺰ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ . ﺣﺮارﺗﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖ
ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي  ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ ﭘﺲ از. ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 4403ﺗﺎ  935/5داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﻦ . داري ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺼﺮ روي در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻣﺎده . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
  .ﺧﺎم ﻧﺪاﺷﺖ
  
  
 
  
 
 
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ   31-4ﺟﺪول
  71ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ
 ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
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  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)اد ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮناﻋﺪ
 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء . ﻧﺸﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ 31-4ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن در ﺟﺪول 
ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ( آﻫﻦ، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و روي)ﻋﻨﺼﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ
در ﻗﻴﺎس . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 5/10ﺗﺎ  0/26ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺲ  در داﻣﻨﻪ . ﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪدﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴ
داﻣﻨﻪ .  اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ  3و2ﻛﺎﻫﺶ و ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  1ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﻫﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻣﻴﺰان آ. ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 52/8ﺗﺎ  74/62ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻫﻦ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻣﺎده  2و1اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي  3ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ 
و  3ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي آﻫﻦ ﻧﺸﺎن داد ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ در ﻛﻨﺴﺮو ﺳﺘﺮون ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ . ﺧﺎم ﻧﺸﺪ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ . وﺟﻮد دارد 1آﻫﻦ در ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
 . اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ 2ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار آن در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
  
 
-53´) 3در رژﻳﻢ
  (031°C
-56´) 2در رژﻳﻢ
  (021°C
-89´) 1در رژﻳﻢ
  (511°C
 b 3/61±0/11 c 0/26±0/03 a 4/57±0/03 a 5/10±0/02
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 97/19±14/71 b 54/2±41/43 b 62/68±6/44 b 23/58±31/78
 
 آﻫﻦ cb 13/21±3/11 c 52/8±2/38 b 43/76±2/27 a 74/62±6/87
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 235/4±812/8 a 333/3±973/1 a 667/6±155/5 a 34/57±84/9
 
 ﺳﺪﻳﻢ c  935/55±212/8 a 6972/6±641/6 b 4491±781/4 b 4491/8±762/6
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ﻧﻤﻚ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه آب   41-4ﺟﺪول
  81ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ
  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﻒﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳ  c,b,aﺣﺮوف 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( mpp)اﻋﺪاد ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﺮ اﺳﺎس ﻗﺴﻤﺖ در ﻣﻴﻠﻴﻮن
  
- 4اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ در ﺟﺪول 
ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻋﻨﺼﺮ روي و . ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ41
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان . ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ( آﻫﻦ، ﻣﺲ)
در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﻧﻴﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري . ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 4/99ﺗﺎ  1/41ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺲ  در داﻣﻨﻪ 
ن ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺑﻴﻦ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰا
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-53´) 3در رژﻳﻢ
  (031°C
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-56´) 2در رژﻳﻢ
  (021°C
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
-89´) 1در رژﻳﻢ
  (511°C
 ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم
 ba 3/61±0/11 b 1/41±0/22 a 4/99±1/17 b 1/99±1/58
 
 ﻣﺲ
 
 روي a 97/19±14/71 a 16/58±72/79 a 53/21±31/16 a 14/93±6/3
 
 آﻫﻦ b 13/21±3/11 b 23/82±2/85 a 85/45±1/06 b 63/61±1/97
 
 ﻛﻠﺴﻴﻢ a 235/4±812/8 a 343/1±733/3 a 766/9±234/1 a 865/9±202/3
 
 ﺳﺪﻳﻢ c  935/55±212/8 a 5972/5±901/5 b 0481/2±451/2 a 0653/8±229/5
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در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ . ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را داراﺳﺖ 2ﺣﺮارﺗﻲ 
  .اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖ  3و1
ﺰان آﻫﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از ﻣﻴ. ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 13/21ﺗﺎ  85/5داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻫﻦ در اﻳﻦ ﺑﺨﺶ 
. ﭘﻲ ﭘﻲ ام ﺑﻮد 0653/8ﺗﺎ  935/5داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﻦ . اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺖ 2اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ 
  .ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  3و1ﺣﺪ ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ ﺳﺪﻳﻢ در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي رژﻳﻢ . ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ ﭘﺲ از ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
  ﺑﺮرﺳﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  2-4-4
د ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ، ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻌﺪا
آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ زﻳﺘﻮن، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و روﻏﻦ )ﺳﺘﺮون ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه
ﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
  .ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ
ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺎ ﻣﻮاد ( 511°C-89´) 1ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي در رژﻳﻢ 51-4ﺟﺪول
  91ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت
ﺑﺎ ﻣﻮاد  ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي( 021°C-56´) 2ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي در رژﻳﻢ 61-4ﺟﺪول
  02ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت
  ﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲﺷﺎ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ DN DN DN DN
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن DN DN DN DN
 DN DN DN DN
ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ 
  آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ DN DN DN DN
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ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺎ ﻣﻮاد ( 031°C-53´) 3ﻜﺮوﺑﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي در رژﻳﻢﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴ:71-4ﺟﺪول
  12ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت
  .ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ: DN
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ  3-4-4
. ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد 02-4ﺗﺎ  81-4ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﺟﺪول 
ﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﻧﺸﺎن داد اﻋﻤﺎل رژﻳ
ﻣﻮﺟﺐ  3ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ. ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ
 .ﺷﺪه اﺳﺖ 2و1اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮل در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ 
 ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ DN DN DN DN
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن DN DN DN DN
 DN DN DN DN
ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ 
  آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ DN DN DN DN
 ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ DN DN DN DN
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن DN DN DN DN
 DN DN DN DN
ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ 
  آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان
  ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ DN DN DN DN
 65
 
ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ( 91-4ﺟﺪول )ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺑﺎ . ﺣﺮارﺗﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ آن ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ (. 02-4ﺟﺪول )آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ
ﺪم وﺟﻮد ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ ﻋ
ﻧﺸﺎن داد اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ( 12-4ﺟﺪول )ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ. ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﺑﻮد
داد  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن. ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ
 .ﺷﺪه اﺳﺖ 2و1ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ  3اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ
 
  
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون  :81-4ﺟﺪول 
  22ﺳﺎزي
  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ردﻳﻒﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ   c,b,aﺣﺮوف 
  
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (031°C-53´) 3در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (021°C-56´) 2در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (511°C-89´) 1در رژﻳﻢ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 72/90 a 42/83 a 62/35
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 52/83 a 62/30 a 62/95
 
 ﺑﺎﻓﺖ a 72/28 a 72/23 a 22/58
 
 رﻧﮓ a 12/49 a 42/88 a 13/81
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ b 32/97 b 91/51 a 53/60
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ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت  :91-4ﺟﺪول 
 32ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي
  درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون  :02-4ﺟﺪول 
  42ﺳﺎزي
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (031°C-53´) 3در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (021°C-56´) 2در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (511°C-89´) 1در رژﻳﻢ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 62/86 a 42/56 a 62/86
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 32/74 a 13/42 a 32/92
 
 ﺑﺎﻓﺖ a 22/53 a 82/42 a 72/14
 
 رﻧﮓ a 22/05 a 42/51 a 13/53
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ a 52/58 a 23/14 a 81/56
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (031°C-53´) 3در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (021°C-56´) 2در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (511°C-89´) 1در رژﻳﻢ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 62/88 a 42/74 a 62/56
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 42/51 a 32/42 a 03/26
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  درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  
  
  
ﺗﺒﻪ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ر :12-4ﺟﺪول 
  52ﺳﺎزي
  
  .درﺻﺪ اﺳﺖ 5در ﺳﻄﺢ (ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي) ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ردﻳﻒ  c,b,aﺣﺮوف 
  
  
 ﺑﺎﻓﺖ a 32/67 a 32/56 a 03/95
 
 رﻧﮓ a 52/28 a 42/79 a 72/12
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ a 92/58 a 62/60 a 22/90
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (031°C-53´) 3در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (021°C-56´) 2در رژﻳﻢ
 ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
  (511°C-89´) 1در رژﻳﻢ
 ﺷﺎﺧﺺ
 a 72/58 a 32/17 a 62/44
 
 ﻃﻌﻢ
 
 ﺑﻮ a 42/90 a 62/12 a 72/17
 
 ﺑﺎﻓﺖ b 12/21 b 22/49 a 33/49
 
 رﻧﮓ a 52/44 a 52/62 a 72/92
 
 ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ a 82/56 a 72/56 a 22/90
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  ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﻮاع رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﻮﺷﻪ اي 4-4-4
ﻫﺎي آﻣﺎري ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮه، ﺿﻤﻦ ﺑﺮآورد ﻓﺎﺻﻠﻪ اﻗﻠﻴﺪوﺳﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺑﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ، دﺳﺘﻪ  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش
  .ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺳﺖ 5-4ﻛﻪ در ﻧﻤﻮدار . ﺑﻨﺪي ﻛﻠﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺎﺛﻴﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ
ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت آﻣﺎري ( 5/1وﻳﺮاﻳﺶ) PMJﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار ﭘﺲ از اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﺮدن اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
  . ﺗﺮﺳﻴﻢ ﮔﺮدﻳﺪ5- 4ﻧﻤﻮدار draWﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺧﻮﺷﻪ اي ﺑﺎ روشاﻧﺠﺎم ﺷﺪ و 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد، دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد دو ﻛﻼﺳﻪ و ﭼﻬﺎر زﻳﺮ ﻛﻼﺳﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮدﻳﺪه 
اﺳﺎﺳﻲ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه در ﻳﻚ ﻛﻼﺳﻪ ﻣﺠﺰا ﻗﺮار  از ﻧﻈﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﻔﺎوت. اﺳﺖ
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب  ﻣﺘﻐﻴﺮهآﻧﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨﺪ . ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻧﻴﺰ در دو دﺳﺘﻪ ﻣﺘﻔﺎوت ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﮔﺮﻓﺖ
ﻧﻤﻚ و روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﺸﺎﺑﻬﺎت ﻣﺎﺑﻴﻦ در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ و ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان در دﺳﺘﻪ دﻳﮕﺮ 
در زﻳﺮ ﻛﻼﺳﻪ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، ﺗﺸﺎﺑﻪ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺳﺘﺮون ﺷﺪه در  .ﻗﺮار دارﻧﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻧﺸﺎن داد ﺻﺮﻓﺎً ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﺗﺸﺎﺑﻪ ﻛﻼﺳﻪ . رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ
  .ﻛﻨﺴﺮو آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﺳﺖ
  
 
 
 06
 
 
 
 7ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﻮﺷﻪ اي اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻨﺴﺮو ﺑﺎ ﺗﺎﻛﻴﺪ ﺑﺮ ﺗﺎﺛﻴﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ   5-4ﻧﻤﻮدار
 
ﻧﻴﺰ ﻧﻤﺎﻳﺸﮕﺮ  3و  2،1. ك، آ، ز، س، آف ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﺨﻔﻒ ﻛﻨﺴﺮو، آب ﻧﻤﻚ، زﻳﺘﻮن، ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان اﺳﺖ
ﻣﺨﻔﻒ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺳﺘﺮون ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  2.س.ﺑﻄﻮر ﻣﺜﺎل ك. اﺳﺖرژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه 
  .اﺳﺖ( دﻗﻴﻘﻪ 56درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت 021) 2
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  و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي  ﺑﺤﺚ 5
در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن . اﻳﻔﺎء ﺧﻮاﻫﺪ ﻧﻤﻮدﭘﺮوري در آﻳﻨﺪه ﻧﻘﺶ ﺑﺴﺰاﻳﻲ در اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻘﺮ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺻﻨﻌﺖ آﺑﺰي       
 ,.la te orellabaC)ﻳﻜﻲ از ﻣﺸﻜﻼت اﺳﺎﺳﻲ اﻳﻦ ﺻﻨﻌﺖ، ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي ﺧﺎص آن اﺳﺖ
اﺻﻮﻻً ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، (. 2002
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﻪ (. 6002 ,onoyiteS)ﻣﻲ ﮔﺮدد آﻧﺰﻳﻤﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﺤﺪود
اي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ دارد ﻋﻨﻮان ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت، اﺛﺮات ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ
و آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻫﺮﭼﻨﺪ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺎ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ (. 1002 ,gruobuA)
ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﻟﻜﻦ اﺛﺮات ﺳﻮء ﺣﺮارت ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻨﺰل ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و از دﺳﺘﺮس ﺧﺎرج ﺷﺪن ﺑﺨﺸﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري، ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﺑﻪ ﺷﻜﻠﻲ  (.1002 ,gruobuA)ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻣﻐﺬي
در ﻛﻨﺎر اﻳﻦ اﻣﺮ، ﻛﻨﺘﺮل و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ  .ﻃﺮاﺣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﻮاد ﺧﺎم در ﻓﺮآورده ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﻮد
  .ي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه از ﻣﺒﺎﺣﺚ ﻣﻬﻢ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻋﻤﻞ آوري آﺑﺰﻳﺎن ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮدﻓﺮآورده
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺳﻪ روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ و اﻧﻮاع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ 
ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﺎ ﺿﻤﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺮ ﻳﻚ از ﻣﺮاﺣﻞ و اﻧﺘﺨﺎب ﺑﺮﺗﺮﻳﻦ ﭘﺮوﺳﻪ، ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار 
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ﻛﻴﻔﻴﺖ  ﺗﻐﻴﻴﺮاتاﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ در ﻛﻨﺎر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﺧﻴﺮ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ . ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ﻓﺮآوري ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدد
ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  ،(9831،ﻧﺎﺻﺮي)ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﺳﺖ
ﻃﻲ  -زﻣﻴﻨﻪ ﺷﻨﺎﺧﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﻤﻞ آوري ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايدر  -ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ
   .ﮔﻴﺮدﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده و ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﻗﺮار  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 1-5
ﻪ اي ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎ ارزش و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع، ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈ
ﻋﻨﺎﺻﺮ  .(0002 ,.la te edrevlaV-zenitraM)ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﻮده از ﻫﻤﻴﻦ رو اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن دارد
ﻋﻨﺎﺻﺮ . ﺑﺎز اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ -ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻧﻘﺶ ﺑﺎرزي در ﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﻜﻠﺘﻲ، ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﻛﻠﻮﻳﻴﺪي و ﺗﻨﻈﻴﻢ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي اﺳﻴﺪ
 & ztileB)دﻫﻨﺪه ﻫﻮرﻣﻮن ﻫﺎ، آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ و ﻓﻌﺎل ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻌﺪﻧﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﺸﻜﻴﻞ
در ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ، ﺳﺪﻳﻢ، ﻛﻠﺮ، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﻓﺴﻔﺮ ﺑﺎﻓﺖ (. 1002 ,hcsorG
 ,orravaN ;4791 ,.la te namzteiK)اﺳﺖ 1g001/gmو ﻣﻴﺰان آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ و ﻳﺪ ﻛﻤﺘﺮ از  1 g001/gmﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺶ از 
  (. 4002 ,.la te ulgokoG ;1991
ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ، ﺟﻨﺲ، ﭼﺮﺧﻪ زﻳﺴﺘﻲ و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ واﺑﺴﺘﻪ 
، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي اﻛﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻣﺜﻞ ﻓﺼﻞ، ﻣﺤﻞ رﺷﺪ، دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ رﻳﺰ ﻣﻐﺬي ﻫﺎ، دﻣﺎ و ﺷﻮري (6891 ,nitraM-zereP)اﺳﺖ
  (. 0002,.la te edrevlaV-zenitraM)ﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪآب ﻧﻴﺰ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﻣ
ﭘﻲ ﭘﻲ ام اﺳﺖ اﻋﺪاد  835و  435ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 ;8791 ,etaghtuoS & luaP 4791 ,.la te namzteiK ;5991 ,llaL)ﻣﺬﻛﻮر در رﻧﺞ اﻋﻼم ﺷﺪه ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
(. 5891 ,noswaL & notaehW ;8691 ,rell ¨umrohcS;3791 ,reyeM & ffroduL ;4002 ,.la te ulgokoG ;1991 ,orravaN
ﭘﻲ ﭘﻲ ام اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ  23/5و  28/8، 3/2ﻣﻴﺰان ﻣﺲ روي و آﻫﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 ,.la te saiD؛ 7002 ,.la te asoR ;4002 ,.la te ulgokoG؛ 5891 ,noswaL & notaehW)ﻣﺎﻫﻴﺎن در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ 
  (.  3002
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ﮔﻠﺒﻮل ﻫﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن ﻛﻪ ﻧﺎﻗﻞ اﻛﺴﻴﮋن از ﺷﺶ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺑﺪن . آﻫﻦ از ﺣﻴﺎﺗﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
. ﺰ آﻫﻦ ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي داردﺟﻬﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﻬﻴﻨﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ﻧﻴ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ اﺳﺘﻔﺎده از آﻫﻦ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺧﻮد  ﻫﺴﺘﻨﺪ
وﺟﻮد آﻫﻦ ﻛﺎﻓﻲ در ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﻬﺖ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻛﻢ ﺧﻮﻧﻲ و اﺛﺮات ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ آن ﺑﻮﻳﮋه در ﻛﻮدﻛﺎن  ﻻزم و 
ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺨﺼﻮص (. 5002 ,etnemelC & , ´arebraB ,oramA ,aram´aC ;1002 ,hcsorG & ztileB)ﺿﺮوري اﺳﺖ
ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ  )g 001/gm 2–1(ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻬﻤﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﺎﻣﻴﻦ آﻫﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻋﻀﻼت ﺗﻴﺮه ﺑﻴﺸﺘﺮي دارﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان 
  . )8891 ,allesniK(ﺷﻮﻧﺪ
ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺶ از ﺑﺎس (  23/5 gk/gm)ﻣﻘﺎدﻳﺮ آﻫﻦ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﺪﻣﻲ ﺑﺎﺷ 4002و ﻫﻤﻜﺎران  iug-gnahSﮔﺰارش ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ( 6/4 gk/gm)و ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻠﻴﻜﺮ( 42/2 gk/gm)درﻳﺎﻳﻲ
ﺣﺎﻛﻲ از وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮ آﻫﻦ در ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭽﻮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ( 4002) kanyaknutlA dna nahruT ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت 
اﺧﺘﻼﻓﺎت ﺑﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ اي ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ ﺗﻔﺎوت ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺑﺴﻴﺎري از . ﻧﻘﺮه اي اﺳﺖ
 ,zigneC & ,ayakilreY ,ulgokoG؛ 4002 ,ibiatO-lA & ,ilA ,iradnaK-lA ,idawA-lA ithsaD)ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎ ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ
 (.;4002
روي ﻧﻘﺶ ﺑﺎرزي در ﺑﺴﻴﺎري از واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻚ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﺣﻴﺎﺗﻲ ﺑﺪن ﮔﻴﺎﻫﺎن، ﺟﺎﻧﻮران و اﻧﺴﺎن اﻳﻔﺎ ﻣﻲ 
ﻛﻤﺒﻮد روي ﻣﻮﺟﺐ ﺑﺮوز اﺧﺘﻼﻻت ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻚ در ﭘﻮﺳﺖ، رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي (. 0002 ,egdibmaH)ﻧﻤﺎﻳﺪ
 gk/gm، ﻣﻴﺰان روي در ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﺻﻮرﺗﻲ (5002) robeigE و mekIدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .ﻨﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻣﻲ ﮔﺮدداﻳﻤ
 ، ﺳﺎردﻳﻦ3/10 -01/99 gk/gm ، ﻣﺎﻛﺮل0/41 -9/78gk/gm، ﺗﻮن 4/ 56 -3/60 gk/gm ، ﺳﺎﻟﻤﻮن ﻗﺮﻣﺰ 7/62 -3/74
ﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ﻣﻴﺰان روي ﻣ. ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ 6/88 -79/97 gk/gmو ﻫﺮﻳﻨﮓ 6/70 -02/36gk/gm
 8991 ,.la te edrevlaV-zenıtraM ; .la te ravlasalA 2002؛)در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ اﻳﻦ ﮔﺰارش و ﺳﺎﻳﺮﮔﺰارﺷﺎت ( 28/58 gk/gm)اي
 . ﺟﺎﻟﺐ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ(; 0002 la te edrevlaV ; 5002,miK & ,nooM ,kraP ,gnuJ ;0002 ,.la te nenovhaT ;0002 .la te nabrO; 
ﻧﻴﺎز ﺑﻪ اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ . ﺴﻴﻢ ﺟﻬﺖ رﺷﺪ، ﺑﺎزﺳﺎزي و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﺳﺘﺨﻮان و ﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﻜﻠﺖ ﺑﺪن ﺿﺮوري اﺳﺖوﺟﻮد ﻛﻠ
در اﻳﻦ . ﺑﺨﺼﻮص در دوران ﻛﻮدﻛﻲ و ﺳﻨﻴﻦ رﺷﺪ، ﺟﻬﺖ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻣﻼﺳﺖ و ﻧﺮﻣﻲ اﺳﺘﺨﻮان دو ﭼﻨﺪان اﺳﺖ
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ري ﺑﻴﺶ از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ دا( 435/67 gk/gm)ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
، ﻫﺮﻳﻨﮓ )0002,.la te nabrO((851-44 gk/gmو  032gk/gmﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ )ﮔﺰارش ﺷﺪه در ﺑﺎس و ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ
ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان . اﺳﺖ( )4002 , eiT dna ,gniP ,gnaF ,gniy-ihZ ,iug-gnahS (771gk/gm)و ﺑﻠﻴﻜﺮ( 771gk/gm)ﺑﺎﻟﺘﻴﻚ
اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﺪﻟﻴﻞ  (0002 ,.la te edrevlaV-zenitraM)(ﻫﻚ ﻛﻮﭼﻚﻛﻔﺸﻚ، ﻫﻚ و )ﻛﻠﺴﻴﻢ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺑﺮﺧﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ
ﺑﺎ ( 1991)udeisA-renietSﻧﺘﺎﻳﺞ و ﺗﻮﺟﻴﻪ ﻣﺸﺎﺑﻪ اي ﺗﻮﺳﻂ . وﺟﻮد اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎي رﻳﺰ ﻓﺮاوان در ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ
در ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت، ﻣﻴﺰان . ﺑﺮرﺳﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ و ﺷﻮر ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
-  0512 gk/gm)و ﺳﻮف اروﭘﺎﻳﻲ( 4002 ,.la te ulgokoG( )8733 gk/gm)ﻠﺴﻴﻢ در ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎنﻋﻨﺼﺮﻛ
  . ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( 0002,.la te nabrO( )0132
ﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از ﺳﺪﻳﻢ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 825 gk/gm ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي
 te nabrO)208-254gk/gm ، ﺑﺎﻟﺘﻴﻚ ﻫﺮﻳﻨﮓ(7002,.nedzO dna nakrE) 377gk/gm ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ
 ithsaD. ,idawA-lA ,)اﺳﺖ  0026gk/gmو ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻮﻛﻲ  8662gk/gm، ﺧﺮﭼﻨﮓ 0231gk/gm، واﻳﺘﻠﻴﻨﮓ آﺑﻲ(0002,.la
-zenıtraM ;4002 ,zigneC & ,ayakilreY ,ulgokoG ;3002 ,ayakilreY & ulgokoG;4002 ,ibiatO-lA & ,ilA ,iradnaK-lA
در زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺤﻘﻴﻖ (. 0002 ,soR & ,alleatnaS ,ogaireP ,edrevlaV
زﻣﻴﻨﻪ وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮان ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ را ﺑﺎ آن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﻤﻮد اﻣﺎ ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در اﻳﻦ 
ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻮده ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت و ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﻫﺎي ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻗﺮار 
  .ﮔﻴﺮد
  ﺗﺎﺛﻴﺮ روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ 2-5
   ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 1-2-5
آب، ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، )ﺒﺎت ﻣﻐﺬيﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭘﻴﺸﻴﻦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﭘﻲ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮي از ﺗﺮﻛﻴ
 (.1002 ,gruobuA؛  9991 ,nameerF)ﺑﺎ ﺧﺮوج از ﺑﺎﻓﺖ از دﺳﺘﺮس ﺧﺎرج ﻣﻲ ﺷﻮد ( وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ و ﺑﺮﺧﻲ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻴﻨﺮال
 ;1002 ,gruobuA) ﻣﻐﺬي را ﺑﺎ ﻧﻮع و ﺷﻴﻮه اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﻣﺮﺗﺒﻂ ﻣﻲ داﻧﺪ  ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي ﻗﺒﻠﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
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در ﭘﻲ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ . ﻤﺎل ﺣﺮارت ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر و ﻣﺎﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدداﺻﻮﻻً اﻋ(. 1102,.la te iresaN
( yticapac gnidloh retaW)ﺳﺎﺧﺘﺎر، اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ و ﺧﻮاص ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺜﻞ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب
ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ وزن، ﻧﻤﻚ ﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
در ﻛﻨﺎر اﻳﻦ اﻣﺮ، از ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧﺤﻼل ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻲ . ﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻣﻲ ﮔﺮددﺗ
از ﻋﻮارض دﻳﮕﺮ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ (. 4831اﺻﻐﺮ زاده، )ﺷﻮد
  (. 9991 ,.la te yerigig-neB)ﻣﺤﺼﻮل اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
و ﻏﻴﺮ ( 1002 ,gruobuA)اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﺮاوش آب ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺪف اﺻﻠﻲ از 
ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺷﺪت (. 5991 ,.la te anideM)ﻓﻌﺎل ﻧﻤﻮدن آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺖ
 ؛4831 ﻣﻮﺳﻲ ﭘﻮر،)ﺖو دﻳﮕﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻣﺘﻔﺎوت ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳ Hpاﻋﻤﺎل ﺣﺮارت، ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ، 
  (. 1002 ,gruobuA؛  5991 ,.la te anideM
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺴﻴﺎري از 
 ؛9002,.la te euqifaR ;3891 ,nworB dna teeS ;9891,.la te keduD ;7002,.nedzO dna nakrE)ﻣﺤﻘﻘﺎن دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﺗﺎﻛﻴﺪ ﺑﺮ ارزش  (.0002,.la te nabrO ؛ 3002 ,.la te ulgokoG ؛4002 ,.la te ulgokoG
ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ( ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، آون و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ)ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻳﻲ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﺬﻛﻮر ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ
در ﺗﻌﺪادي از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭘﻴﺸﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﺗﺎﺛﻴﺮ . اي را ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺪاﻧﺴﺖروي، ﻣﺲ، ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
-renietS ;3891 ,.la te llaG ;1991 ,trukcA)ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻧﺎﭼﻴﺰ و اﻧﺪك ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
  (.1991 ,.la te udeisA
و  ulgokoG ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺗﻮﺳﻂ . ﺑﻮد ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺎدﻳﺮ آﻫﻦ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن و ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ آﻓﺮﻳﻘﺎﻳﻲ  (7002)و ﻫﻤﻜﺎران  asoR و ( 4002)ﻫﻤﻜﺎران
و  keduDﭘﺲ از ﻋﻤﻠﻴﺎت ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺎدﻳﺮ آﻫﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻓﺎﻗﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺣﺮارت  .ﻧﻴﺰ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ( 9891)ﻫﻤﻜﺎران
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ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ، ﺧﺮوج آب، ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ (.  4002 ,gnahZ)ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﮔﺮدد
 dna teeS)دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻮد
. اﻣﺎ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ اﺛﺒﺎت ﺷﺪه اي ﻛﻪ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ را ﺗﻮﺟﻴﻪ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻧﻴﺰ ﮔﺰارش ﻧﺸﺪه اﺳﺖ(. 3891 ,nworB
  .  اﺧﺘﻼف ﻓﺮدي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺤﺘﻤﻞ ﺗﺮﻳﻦ دﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺮﺧﻲ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ اﺳﺖ
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  2-2-5
. ﻣﻲ ﮔﺮدد (egaliopS)ﻓﺴﺎد ﺎ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪﺑﺪون ﺷﻚ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ آﻧﺰﻳﻢ ﻫ
در ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد، ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺖ ﻫﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷﺪن ﻃﻌﻢ و 
ﻳﺞ ﻧﺘﺎ(. 6991 ,ssuH & marG ;2002 ,draaglaD & marG)ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻴﺎن و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺷﺪن آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد
 1002 ,.la te namleG;)ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺟﺪاﺳﺎزي ﺷﺪه از ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﻧﻮع و ﻣﻴﺰان ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻫﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﻴﻂ زﻧﺪﮔﻲ آﺑﺰي، ﺷﺮاﻳﻂ (. 2002 ,.la te sidiavvaS
رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )اﺳﺖ ﺤﻮه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺘﻔﺎوت ﮔﺰارش ﺷﺪهاﻗﻠﻴﻤﻲ، ﻧﺤﻮه ﺻﻴﺪ، ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآوري ﺷﺪه، دﻣﺎ و ﻧ
  (.6831
ﺑﺎر (. 6991 ,ssuH & marG)ﻣﻴﺰان ﻣﻴﻜﺮوب ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد در ﺑﺎﻓﺖ ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ ﺑﺎ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ دارد 
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﭘﺲ از  .ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ دﻣﺎ و وﺿﻌﻴﺖ آب
را ﺑﻴﻦ ( اي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ، ﺑﺎس راه راه، ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن، ﺳﻮف ﻧﻘﺮه)در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ( tnuoC latoT)ﺻﻴﺪ
 2 g/ufcgol اﺑﺘﺪاﻳﻲ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ CTﻣﻴﺰان (. 2002,.la te sidiavvaS؛1002,.la te namleG)ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ 2-6 g/ufcgol
اﺑﺘﺪاﻳﻲ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه  CTاﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻗﻴﺎس ﺑﺎ . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه 
( 4002)و ﻫﻤﻜﺎران  irityhCﺑﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و ﻗﺰل آﻻي ﻗﻬﻮه اي،( 9991)zelaznoGﺗﻮﺳﻂ 
  . ﺑﻮد( 2-3 g/ufcgol) در ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ در آﻏﺎز . ﻲ آﻏﺎز ﻧﻤﻲ ﺷﻮدﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸ
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)ﺟﻤﻮد، ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﻮاﻫﺪ داد
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ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺬﻛﻮر در ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮد درون ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﭘﻮدر ﻳﺦ اﻧﺘﻘﺎل . اي ﺑﻌﺪ از ﺻﻴﺪ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ آب ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪﻧﺪ
ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ رﻋﺎﻳﺖ ﺷﺮاﻳﻂ . در اﻧﺘﻬﺎ از واﻧﺖ ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺟﻬﺖ ﺣﻤﻞ ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎي ﻳﺎد ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ
  .ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺣﻤﻞ، ﻣﺤﻴﻂ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ اﻳﺠﺎد ﻧﻤﻮده ﺑﻮد
ف ﻣﻌﻨﻲ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺨﺖ ﺑﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﻣﻮﺟﺐ ﺷﺪ ﻣﻴﺰان ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ اﻣﺎ اﺧﺘﻼ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ اﻧﻬﺪم ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ  . داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد آﻏﺎز ﺷﺪه و ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ آن ﺗﺴﺮﻳﻊ ﻣﻲ  06ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ ﺑﻪ ﺑﻴﺶ از 
  (. 0002,nanamhskaL)ﮔﺮدد
ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺘﻦ روﻧﺪ ﺧﺮوج ﺑﺎﻓﺖ از ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺎر در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻋﻤﺎل روش ﻫﺎي ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺣﻤﻞ ﺑﺎ ﺑﻪ 
ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ( ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ)اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﭘﺨﺖ ﺑﺮ اﻳﻦ ﻣﺤﻴﻂ. اوﻟﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم در ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﺣﺪ ﻣﻤﻜﻦ ﺑﺎﺷﺪ
اﻣﺎ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﺷﻴﻮه اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺣﺪ . ﻣﻀﺎﻋﻔﻲ ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ را ﻛﺎﻫﺶ داد
  .  ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﻗﺮار دارد، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﺪارد
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن داد اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ در . اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﺨﺸﻲ از ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻮد
ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ( 3002 ,.la te soluopodapaP)ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ( 0002 ,.la te uoditanamA)ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ
  . ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد( 7002  ,mallaS)و ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس آرام( 7831؛ اﻋﺘﻤﺎدي،  4002 ,.la te irityhC)ﻛﻤﺎن
اﮔﺮﭼﻪ اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ وﻟﻲ ﺗﻜﺜﻴﺮ و ازدﻳﺎدﺷﺎن ﺗﺤﺖ دﻣﺎﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻧﺮخ رﺷﺪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮ ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ  ﻓﺮاواﻧﻲ ﺷﺎن در ﻃﻮل ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﺑﻪ دﻟﻴﻞ 
ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﻓﺴﺎد اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﺑﻮﻳﮋه در ﻣﻮاردي ﻛﻪ آﻟﻮدﮔﻲ (. 3002 ,.la te soluopodapaP)دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺳﺖ
اﻣﺮي ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺮ . آب ﻳﺎ ﺗﺄﺧﻴﺮ در ﺳﺮدﺳﺎزي ﺑﻌﺪ از ﺻﻴﺪ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺪ، ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ و داراي اﻫﻤﻴﺖ اﺳﺖ
ﻧﻜﺘﻪ ﺟﺎﻟﺐ ﺗﻮﺟﻪ آن ﻛﻪ ﭘﺲ از . ﻋﻜﺲ آن ﻋﻤﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ از ﻫﻤﻴﻦ رو ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ در ﺣﺪ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
  .ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻛﻠﻮﻧﻲ ﺧﺎﺻﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ ﺷﺪه ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ
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ﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺑﺮ ﻣ. ﺑﻮد1 g/ufcgolﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد، ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ 
ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ . اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻫﺎ، ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ، ﻛﻠﻮﻧﻲ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺸﺖ ﺷﺪه ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ
  .ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در اﻳﻦ رﺧﺪاد ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮد و ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﺷﺪ
  ﻣﺘﻐﻴﺮهآﻧﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨﺪ  3-2-5
ﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻫﺮ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ا  
ﭘﺲ از اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﺮدن اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ . ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﮔﺮدﻳﺪه اﻧﺪ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد
آﻧﺎﻟﻴﺰ   PMJﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار ( و آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲﭼﺮﺑﻲ )ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ
ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ وﻳﮋﮔﻲ  draWﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺧﻮﺷﻪ اي ﺑﺎ روش . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮهآﻣﺎري ﭼﻨﺪ 
ﺑﺎ . ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺷﺒﺎﻫﺖ را داﺷﺘﻪ اﻧﺪ و در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ
ﻳﺖ ﺑﻪ ﺛﺒﺎت وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، اﻳﻦ ﺷﻴﻮه ﺑﻌﻨﻮان ﺑﺮﺗﺮﻳﻦ ﻋﻨﺎ
  . روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪ و در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ازآن ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﺷﺪ
  ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻮاع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه  3-5
  ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 1-3-5
، رژﻳﻢ (9991 ,nameerF)روش ﭘﺨﺖ( 1002 ,gruobuA)ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻔﺎوت در
، ﻣﺪت (5991 ,.la te gruobuA)، ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه(4002 ,.la te sairA-aícraG،  7991 ,.la te gruobuA)ﺣﺮارﺗﻲ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي
و ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ( 9002 ,.la te zeugírdoR 7991 ,.la te gruobuA;)زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﭘﻴﺶ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو
   .واﺑﺴﺘﻪ اﺳﺖ  (8991 ,gruobuA؛4002 ,.la te sairA-aícraG)ﻛﻨﺴﺮو
ﺑﺪون ﺷﻚ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي را ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﻳﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ (. 0831ﺷﻴﺮازي، رﺿﻮي )ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ داﻧﺴﺖ
، ﺑﺎ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻓﻀﺎﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي (4002)و ﻫﻤﻜﺎران sairA-aícraGو ( 6991)و ﻫﻤﻜﺎران  nóllirtsaC
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اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺎ ﺣﺬف . ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ، ﻣﺜﻞ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪاﻛﺘﻴﻦ وﻣﻴﻮزﻳﻦ، ﺧﻮاص ﻛﺎري ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻫﻤﮕﺎم ﺑﺎ (. 9002 ,.la te zeugírdoR)ب ﻣﻴﺎن ﺑﺎﻓﺘﻲ، ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻣﻲ ﮔﺮددﻣﻘﺪاري از آ
 te anideM)ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع و ﺷﻴﻮه ﻋﻤﻞ آوري دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  (. 1002 ,gruobuA ؛1002 ,.la te strA ؛  5991 ,.la
ﭘﺨﺖ )ﻜﺘﻪ اﺷﺎره ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮﻳﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺣﻴﻦ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲدر ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧ
ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺑﺮﺧﻲ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪ ﻫﺎ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ از ﺑﺎﻓﺖ ﺧﺎرج ( ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي
اﻧﺘﻘﺎل ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﻴﺰان . (3891 ,nworB dna teeS ,1002 ,gruobuA)ﺑﻪ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪو  ﺷﺪه 
  (.1002 ,gruobuA)ﮔﻮﻧﻪ، ﭘﻲ اچ، ﺷﺪت ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ و ﻧﻮع ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در دﻣﺎي ( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ
( روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، زﻳﺘﻮن، آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان و آب ﻧﻤﻚ)اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي 511
ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮاي ( ﮔﺮم ﻧﻤﻚ 2)ﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮو ﺳﺎزي ﺑﺪﻟﻴﻞ اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن ﻧﻤﻚ ﺧﺸﻚ. اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺖ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه در ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ در ﻣﺤﺼﻮﻻت . ﻛﻨﺴﺮو ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﺎﺷﻲ از ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻧﺒﻮده و ﺻﺮﻓﺎً ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻧﻮع ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن و ﻧﺤﻮه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﺎﻓﺖ از ﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎي ﺗﻮﻟ
  . ﻛﻨﺴﺮوي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻃﻲ دوره ﻋﻤﻞ آوري ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮ ﭼﺮب، 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در دﺳﺘﻪ  (1102 ,.la te iresaN)ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻗﺒﻠﻲ(. 3891 ,.la te llaG)ﻛﻤﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺖ
وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻮد از دﻻﻳﻞ ﻋﺪم ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ . ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﻗﺮار دارد
 .  ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﭘﺨﺖ و ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي اﺳﺖ
. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ 021ﻨﺴﺮو ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در دﻣﺎي ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء آﻫﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ اي ﭘﺲ از ﻛ
ﻃﻲ ﻋﻤﻠﻴﺎت ( روي، ﻣﺲ، ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺬﻛﻮر ﺣﺎﻛﻲ از ﻋﺪم ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ
در  آب ﻧﻤﻚﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي ﻣﻴﺰان آﻫﻦ در  اﻓﺰاﻳﺶﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در اﻳﻦ ﺑﻴﻦ . ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در اﻳﻦ دﻣﺎﺳﺖ
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در زﻣﻴﻨﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آﻫﻦ ﭘﺲ از ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ . اﺳﺖ (زﻳﺘﻮن، ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان)ﻫﺎي روﻏﻨﻲ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪهﺳﺎﻳﺮ ﻗﻴﺎس ﺑﺎ 
ﻓﻠﺰي از  ﺮﻋﻨﺎﺻ( noitargiM) ﻣﻬﺎﺟﺮت. ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ( 9891)و ﻫﻤﻜﺎران  keduDﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از ﻋﻮاﻣﻞ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﻗﻠﻤﺪاد ﻧﺎﺧﺎﻟﺼﻲ ﻣﻮﺟﻮد در آب ﻳﺎ ﻧﻤﻚ ﻣﻮرد اﺳ دﻳﻮاره ﻗﻮﻃﻲ و
   .ﺷﻮد
آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ 031ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﭘﺲ از ﻓﺮآوري ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﻣﺪ در دﻣﺎي 
ﻳﺞ ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎ. ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺲ و آﻫﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه اﺳﺖ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  .ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان ﻣﺲ و آﻫﻦ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺶ از اﻧﻮاع دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺧﺮوج ﻋﻨﺎﺻﺮ از ﺑﺎﻓﺖ و اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻻﻳﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺑﺮ ﺷﻤﺮده ﺷﺪه ( 3891)nworB و  teeS
ﻧﺘﺎﻳﺞ  (.3891 ,.la te llaG)ﻴﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ اﺷﺎره ﺷﺪه اﺳﺖاﻣﺎ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت دﻳﮕﺮ ﺑﻪ اﺛﺮ ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ ﭼﺮﺑﻲ در ﻋﺪم ﺗﻐﻴ. اﺳﺖ
ﻴﻘﺎت ﻗﺒﻠﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن در اﻳﻦ دﻣﺎ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﻘﺗﺤ
اﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﻴﺰ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﺪﻟﻴﻞ اﺛﺮات ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ ﻣﻲ (. 9831ﻧﺎﺻﺮي، )ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﺳﺖ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﻮرد در ز آﻧﺠﺎ ﻛﻪ در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻗﺒﻠﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﻮاع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ا .ﺑﺎﺷﺪ
   .ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ، اﻣﻜﺎن ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻴﺴﺮ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 2-3-5
ﺑﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ اﻳﺠﺎد ﻓﺴﺎد در ﻳﻚ ﻣﺎده ﺣﻀﻮر اﻛﺴﻴﮋن، واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮو
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺎ ﺣﺬف اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ، از ﻓﺴﺎد ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ (. 1002 ,gruobuA)ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ در اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ، اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺣﺬف ﻓﺮم ﻓﻌﺎل ﻳﺎ اﺳﭙﻮر ﻣﻴﻜﺮوب ﻫﺎ در ﻣﺤﺼﻮل . ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ دﻣﺎﻳﻲ، ﺑﺎﻋﺚ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﺑﻲ ﻫﻮازي ﺧﻄﺮﻧﺎﻛﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻋﺪم ﻛﻔﺎﻳ. ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻣﺎه ﺟﻬﺖ ﺷﻜﻮﻓﺎﻳﻲ اﺳﭙﻮر  4ﺗﺎ  2ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻳﻚ دوره . ﺳﻤﻮم ﻣﻬﻠﻜﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
ﻘﻴﻖ از آزﻣﻮن در اﻳﻦ ﺗﺤ. ﺑﺼﻮرت اﺳﺘﺎﻧﺪارد در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه، ﺳﭙﺲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺤﺼﻮل اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮدد
 0782و 9313، 6232ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻄﺎﺑﻖ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﺎ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎره ﻫﺎي
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ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ ﻧﺸﺎن داد در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه در اﻣﺮ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اﻳﻦ اﻣﺮ ﻛﺎرآﻳﻲ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣ. ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
  . اي را ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻧﻤﻮد
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  3-3-5
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از روﺷﻬﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
، (8991) spillihPو  smailliW  ،(7991)و ﻫﻤﻜﺎران acaM، (2002)و ﻫﻤﻜﺎران gruobuAﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ از ﺟﻤﻠﻪ 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺑﻌﻨﻮان ﺳﺮﻳﻊ ﺗﺮﻳﻦ و ﻛﺎرآﺗﺮﻳﻦ . دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد( 6002)onoyiteSو ( 9991)nameerF
روش ﻫﺎي ﺣﺴﻲ را ﺑﻌﻨﻮان ( 6831)رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي(. 6002 ,onoyiteS)ﺷﺎﺧﺺ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
  .زﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻧﻤﻮدﻣﻄﻤﺌﻦ ﺗﺮﻳﻦ راه ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺨﺼﻮص ﺳﻨﺠﺶ ﺗﺎ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ وﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﻮرد 
در ﻫﺮ ﺳﻪ دﻣﺎي ( آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، زﻳﺘﻮن و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان)اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت. ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﻣﺘﻴﺎزات . و ﺑﻮي ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﻧﺪاﺷﺖ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻃﻌﻢ، رﻧﮓ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  021و  511ﺗﺨﺼﻴﺺ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ در دﻣﺎﻫﺎي ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي 
ﻳﻜﻲ از ﻣﺸﻜﻼت ﻋﻤﺪه در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه . ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻧﺮﻣﻲ ﻣﺬﻛﻮر از ﻃﺒﻴﻌﺖ ذاﺗﻲ آن ﻧﺎﺷﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد اﻣﺎ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺮﺗﺮ . ﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه اﺳﺖاي، ﻧﺮﻣﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺗ
اﺧﺘﺼﺎص ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﮔﺮوه ﭘﻨﻞ، ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ و اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ 
  .در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻣﺜﻤﺮ ﺛﻤﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  031اري ﺑﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در دﻣﺎي ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ د
زﻣﺎن ﻋﻤﻞ آوري ﻣﻲ  -ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ -درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻮﺟﺐ ﻛﻮﺗﺎه ﺷﺪن 031اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ . ﻧﺪاﺷﺖ
دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﻛﻼژن ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي و ﺗﺒﺪﻳﻞ آن ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ، ﺗﺎ ﺣﺪودي ﮔﺮدد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻋﻤﻞ آوري، ﻣﻴﺰان 
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ﻳﺎﻓﺘﻪ و روﻧﺪ ﺗﺨﺮﻳﺐ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎه ﺗﺮ ﻋﻤﻞ ﻛﺎﻫﺶ 
  .درﺟﻪ ﻣﺤﻘﻖ ﺷﺪه اﺳﺖ اﺛﺮات ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﻌﻨﺎ دار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ 031آوري ﻛﻪ در دﻣﺎي 
ﺗﻜﻪ دﻗﻴﻘﻪ  53درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت  031ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻧﺸﺎن داد ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﻨﻔﻲ اﻳﻦ . ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮان در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
ﻛﺎﻫﺶ زﻣﺎن اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻳﻦ دﻟﻴﻞ وﺟﻮد ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ . ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
ري از اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎي ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در ﺻﻮرت ﺑﻬﺮه ﺑﺮدا. اﺳﺘﺨﻮان در اﻳﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﻫﺎﺳﺖ
ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺪﻟﻴﻞ وﺟﻮد اﻣﺘﻴﺎزات ﻣﺸﺎﺑﻪ  ﻣﺘﻐﻴﺮهﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨﺪ .روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي . ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ
ﻏﻦ زﻳﺘﻮن و آب ﻧﻤﻚ در دﺳﺘﻪ ﻣﺠﺰاﻳﻲ ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻳﻦ ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم ﺑﻴﺶ از دﺳﺘﻪ دﻳﮕﺮ رو
  .  اﺳﺖ
اي از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﺣﺴﻲ ﻳﺎ ﻫﻨﮕﺎم ﻣﺼﺮف ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ از ﻃﺮﻳﻖ اﻳﺠﺎد ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ
ﭘﺲ از ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي اﻃﻼﻋﺎت ﺣﺎﺻﻞ، (. 6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻲ ﺷﻮد( ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، ﻇﺎﻫﺮ)ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ
ﻃﺮح ﺳﻮال از ﮔﺮوه آزﻣﺎﻳﺸﮕﺮ، در ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ . ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻛﻠﻲ ﺗﺪاﻋﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد
درﺻﺪ اﻓﺮاد ﻛﻴﻔﻴﺖ  42ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺸﺎن داد . اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن در ﻫﻤﻴﻦ ارﺗﺒﺎط ﺑﻮد
. درﺻﺪ اﻓﺮاد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل را ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن داﻧﺴﺘﻪ اﻧﺪ 14و ﻛﻨﺴﺮو ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را ﺑﺮاﺑﺮ 
درﺻﺪ اﻓﺮاد ﺑﻴﺎن داﺷﺘﻨﺪ ﺣﺘﻲ در ﺻﻮرت ﺑﺮاﺑﺮي ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺧﺮﻳﺪ 56
ل ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﻻزم ﺟﻬﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﮔﺮوه آزﻣﺎﻳﺸﮕﺮ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮ. ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻤﺎﻳﻞ دارﻧﺪ
  .   اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻻزم و ﺿﺮوري اﺳﺖ. ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزار را داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
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  ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻮاع رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ  4-5
  ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 1-4-5
ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻋﻤﻞ ( زﻣﺎﻧﻲ -دﻣﺎﻳﻲ)ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ
، ﺻﺮﻓﻪ ﺟﻮﻳﻲ در ﻣﺼﺮف اﻧﺮژي، ﺣﻔﻆ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي و ﻣﻬﺎر روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ (7891 ,ikswonorB &reldieS)آوري
. دﺷﻮﻣﻲ  (؛ 4002 ,.la te sairA-aícraG ؛ 8891 ,.la te nítraM-zeréP ؛8891 ,.la te akanaT)در اﺛﺮ ﻧﮕﻬﺪاري اوﻟﻴﻪ ﻣﻮاد ﺧﺎم
ﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ در در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻫﻤﮕﺎم ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﺮارت، ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﺷﻴﻤ
  (.  6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، )ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ داراي ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ.  ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد
اﮔﺮﭼﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺣﺎﻣﻞ اﻧﺮژي . ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﺿﺮوري ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺳﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد (. 7002 ,.la te asoR)ﺪ اﻣﺎ وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻧﺪك آﻧﻬﺎ ﺣﻴﺎﺗﻲ اﺳﺖﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﻨ
در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون 
ﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد اﻋﻤﺎل ﺗ. ﺳﺎزي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﻴﺰان . ﻣﻌﺪﻧﻲ آﻫﻦ، ﻣﺲ و ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه در روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ را دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻧﻤﻮد
ﺑﻪ  2و1اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  3ﻋﻨﺼﺮ ﻣﺲ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ 
در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﻲ ﺧﺮوج ﺑﺨﺸﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ از ﺑﺎﻓﺖ و . داري ﻧﺸﺎن دادﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﺎﻫﺶ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ 
از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻓﺰاﻳﺶ (. 3891 ,nworB dna teeS)اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ ﻣﺎده ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
  (. ; 9891 ,.la te keduD 9002,.la te euqifaR)ﺪه اﺳﺖﺷﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﮔﺰارش 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد، ﻣﻴﺰان روي در ﻫﺮ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻧﺪاﺷﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ آﻫﻦ، 
ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در اﻳﻦ ﺑﻴﻦ وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﻳﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ در ﺑﺎﻓﺖ . ﻣﺲ و ﻛﻠﺴﻴﻢ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﮔﺮدﻳﺪ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺸﺎﺑﻪ اي در . اﺳﺖ( دﻗﻴﻘﻪ 56ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  021)2ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺲ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎر . ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ  در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ، روي و ﻛﻠﺴﻴﻢ. ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدﻳﺪ 2ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
 57
 
اي درﺧﺼﻮص ﺗﺎﺛﻴﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ اﻃﻼﻋﺎت ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه. ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻳﺎﻓﺖ ﻧﺸﺪ، اﻣﻜﺎن ﺗﻔﺴﻴﺮ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت وﺟﻮد 
  . ﻧﺪاﺷﺖ
( آﻫﻦ، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و روي)ﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻋﻨﺼﺮ ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد . ﺗﺤﺖ اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ
اﻳﻦ . اﺳﺖ 3و 2ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي  1ﻣﻴﺰان ﻣﺲ و آﻫﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺘﺮون ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
 511در ﻫﺮ ﺻﻮرت اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ . ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ( ﻣﺪت زﻣﺎن)ارت دﻫﻲﺣﺮ اﻣﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺎﺷﻲ از ﻃﻮل دوره
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﺑﺨﺶ ﻫﺎي . دﻗﻴﻘﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮي را ﺣﺎﺻﻞ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ 89درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن 
ﺎ ﺑ. ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮاي ﻛﻨﺴﺮو اﺳﺖ( ﮔﺮم ﻧﻤﻚ 2)ﻗﺒﻠﻲ اﺷﺎره ﺷﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ ﻧﺎﺷﻲ از اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن ﻧﻤﻚ ﺧﺸﻚ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب اﻳﻦ ﻋﻨﺼﺮ و اﻓﺰاﻳﺶ ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺑﺮاﺑﺮي آن ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو، اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو 
ﻓﺎﻗﺪ ﻧﻤﻚ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺤﺼﻮل  ﻛﻨﺴﺮوﺗﻮﻟﻴﺪ (. 1002,ADF)اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ ﺧﻄﺮﻧﺎكﺷﺪه ﺑﺮاي ﺑﺴﻴﺎري از ﺑﻴﻤﺎران ﻗﻠﺒﻲ 
ﺗﺮي روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻫﺎي رژﻳﻤﻲ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﺎﻣﻴﻦ اﻳﻦ ﺧﻮاﺳﺘﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻄﻠﻮب 
 .ﺣﺮارﺗﻲ را ﻧﺸﺎن دﻫﺪ
اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در ﻣﻴﺰان  41-4ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﻳﻪ ﺷﺪه در ﺟﺪول
ﻢ ﻫﺎي ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﻧﻴﺰ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳ. ﻛﻠﺴﻴﻢ، ﻣﺲ و روي ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ  2ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  .اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻧﺪاﺷﺖ 3و 1
ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ( 9891)و ﻫﻤﻜﺎران keduDﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در زﻣﻴﻨﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ   .ﻳﺎﻓﺖ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن ﻮر ﻛﻪ ﭘﻴﺸﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻫﻤﺘﻨﻄ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد 021در دﻣﺎي 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري 021داد ﭘﺲ از ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ در دﻣﺎي 
  .ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد
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  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 2-4-5
ﺑﺎ . اﺳﭙﻮر ﻣﻴﻜﺮوب ﻫﺎ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ اﺳﺖﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺮ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺣﺬف ﻓﺮم ﻓﻌﺎل ﻳﺎ 
. ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ اﻫﻤﻴﺖ ﻧﺎﺑﻮدي اﺳﭙﻮر در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ، اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺳﺒﺐ ﺣﺮارت دﻳﺪن اﺿﺎﻓﻲ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺷﻮد
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻃﺮاﺣﻲ ﭘﺮوﺳﻪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺼﻮرﺗﻴﻜﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺣﺮارت ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺎﻣﻴﻦ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮب در 
از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﻋﺪم ﻛﻔﺎﻳﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ دﻣﺎﻳﻲ، ﺑﺎﻋﺚ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ . و ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدد، ﻻزم
ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻳﻚ دوره ﻗﺮﻧﻄﻴﻨﻪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه، . ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻗﺒﻼً ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ، در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از آزﻣﻮن ﻫﺎي . ﺳﭙﺲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺮ ﻣﺤﺼﻮل اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮدد
اﺳﺘﻔﺎده  0782و 9313، 6232ﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻄﺎﺑﻖ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﺎ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎره ﻫﺎيﻣ
ﻧﺸﺎن داد در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ( 71-4و  61-4، 51-4ﺟﺪاول )ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ. ﺷﺪ
ﻢ ﻫﺎي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه در اﻣﺮ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻛﻨﺴﺮو اﻳﻦ اﻣﺮ ﻛﺎرآﻳﻲ رژﻳ. ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
  . ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻧﻤﻮدﻣﺠﺪداً ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را 
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ 3-4-5
( ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ و ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ)ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺛﺮات ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ
و ﭘﻴﭽﻴﺪه اي ﻧﻈﻴﺮ ﭘﻴﺮوﻟﻴﺰ، ﺟﺪا ﺷﺪن ﻋﻮاﻣﻞ آﻣﻴﻦ و  در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات وﺳﻴﻊ. ﻣﺎده ﺧﺎم داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﺗﺠﺰﻳﻪ اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎ، واﻛﻨﺶ ﻣﻴﻼرد، ﻛﺎراﻣﻞ ﺷﺪن ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
در اﺛﺮ اﻳﻦ واﻛﻨﺶ (. 5831ﻓﺎﻃﻤﻲ، )اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و ﺟﺪا ﺷﺪن ﻋﻮاﻣﻞ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ از آﻧﻬﺎ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﭘﺬﻳﺮد
ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ زاي ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه ﻋﻤﺪﺗﺎ ً. ده ﻃﻌﻢ زا در اﻳﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺎ ﻣﺸﺨﺺ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه اﺳﺖﻫﺎ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﺻﺪﻫﺎ ﻣﺎ
در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻫﺎ، ﻛﺘﻮن ﻫﺎ، اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ . ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺠﺰﻳﻪ اوﻟﻴﻪ و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﺠﺪد ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺠﺰﻳﻪ اﺳﺖ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در (. 5831ﺎﻃﻤﻲ، ﻓ) و اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﺴﺌﻮل اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻫﺎي ﺧﺎص در اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻫﺴﺘﻨﺪ
  . اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
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ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺎﺷﻲ از ( ﺑﺎ اﻧﻮاع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ) ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه
اﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺮاﺣﺘﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻫﺮ ﻳﻚ از رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺳﺘﺮون . اﺳﺖ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ
  .ﺳﺎزي ﺑﺪون ﻧﮕﺮاﻧﻲ از اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
ﺣﺮارت اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﻣﻮﺟﺐ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن اﺗﺼﺎل ﻫﺎي ﻋﺮﺿﻲ . در ﺣﺮارت ﻛﻨﺴﺮو ﻛﺮدن، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ دﻧﺎﺗﻮره ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
(. 5831ﻓﺎﻃﻤﻲ، )اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﻧﺮﻣﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ. ﻞ آن ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮددﻣﻴﺎن زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي ﻛﻼژن و ﺗﺒﺪﻳ
در ﻛﻨﺴﺮو ( دﻗﻴﻘﻪ 53درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت  031دﻣﺎ ) 3ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
و ﻋﺪم  اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻃﻮل دوره ﻛﻮﺗﺎه ﺗﺮ ﺣﺮارﺗﻲ. ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﻴﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﺮدﻳﺪ
ﻣﻄﻠﻮب اﻣﺮي ﻛﻪ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ (. 5831ﻓﺎﻃﻤﻲ، )اﻳﺠﺎد ﻓﺮﺻﺖ ﻛﺎﻓﻲ ﺑﺮاي ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻼژن ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ
  .ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ
در آزﻣﻮن ﻫﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه، وﺟﻮد ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮان ﻛﻪ در دﻫﺎن ﻟﻪ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻋﻴﻮب 
ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ  3زﻣﻮن ﺣﺴﻲ، ﺑﺎ اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آ .ﻛﻴﻔﻲ، ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﻨﻔﻲ در اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ . ﺳﻮﻳﺎ ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮان ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ
 ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو در رژﻳﻢ. ﻛﺎﻫﺶ ﻃﻮل دوره ﺣﺮارت دﻫﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه اﺳﺖ. ﮔﺰارش ﺷﺪ
  .ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎﻻ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﮔﻴﺮد اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، ﺑﻬﺘﺮ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ
  ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي و ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي ﻧﻬﺎﻳﻲ  5-5
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ روي، ﻣﺲ،  ﻫﻴﭻ ﻳﻚ ازﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد   
ﭘﺲ . ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت ﺑﺎ ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻳﺪﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﮕﺮد
ﺗﺠﺰﻳﻪ و . ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮهآﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﭼﻨﺪ   PMJﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻧﺮم اﻓﺰار از اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻛﺮدن داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 
ﺎر اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﺑﺨ draWﺗﺤﻠﻴﻞ ﺧﻮﺷﻪ اي ﺑﺎ روش 
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ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ ﺛﺒﺎت وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭘﺲ از اﻋﻤﺎل . ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺷﺒﺎﻫﺖ را داﺷﺘﻪ اﻧﺪ و در ﻳﻚ دﺳﺘﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ
  . ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، اﻳﻦ ﺷﻴﻮه ﺑﻌﻨﻮان ﺑﺮﺗﺮﻳﻦ روش ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪ
ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر )ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲﺷﻴﻮه :ﻣﻲ داﺷﺖﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻮارد ذﻛﺮ ﺷﺪه ﻓﺮﺿﻴﻪ اول اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻪ ﺑﻴﺎن 
در ﻣﻮرد ﻋﻨﺼﺮ آﻫﻦ . ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دارد( اﺷﺒﺎع، ﻓﺮ و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ
  .ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻧﻤﻲ ﮔﺮدد(روي، ﻣﺲ، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﺳﺪﻳﻢ)ﺗﺎﻳﻴﺪ و در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ
و ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ  ﺑﺮآورد ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ
ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن داد، ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ ﺧﺸﻚ ﺑﻪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، . ﻣﺤﺘﻮاي ﻛﻨﺴﺮو ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﺣﺎﻛﻲ از ﻧﺘﺎﻳﺞ . اي داﺷﺘﻪ اﻧﺪو آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان ﺑﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﺛﺮات ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ زﻳﺘﻮن
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ . درﺟﻪ اﺳﺖ 511ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﺳﺪﻳﻢ ﻛﻨﺴﺮو ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در دﻣﺎي  ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن داد ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ  021ي ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در دﻣﺎ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  031ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي در دﻣﺎي . ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ آﻫﻦ و ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
  . ﮔﺮاد، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺲ و آﻫﻦ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺳﺪﻳﻢ در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
آب ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان، ﺳﻮﻳﺎ )در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﻳﻜﺴﺎن، ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه: ﻴﺎن داﺷﺘﻪ ﺑﻮدﻟﺬا ﻓﺮﺿﻴﻪ دوم ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻪ ﺑ
در ﻓﺮآورده ي ﻛﻨﺴﺮوي ﻣﺎﻫﻲ ( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ، ﺳﺪﻳﻢ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﻘﺪار ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ( و زﻳﺘﻮن
  . ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي دارد ، ﺗﺎﻳﻴﺪ ﺷﺪ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ . ﺑﺼﻮرت ﻣﺴﺘﻘﻞ ﻣﺘﺎﺛﺮ از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه اﺳﺖﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻓﺮاواﻧﻲ ﻫﺮ ﻳﻚ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ 
 511)1اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ . روي در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻮع رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ ﻧﺒﻮد
ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺼﻮل ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺲ در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ و زﻳﺘﻮن ( دﻗﻴﻘﻪ 89درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت 
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درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ  511ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﻧﻴﺰ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آﻫﻦ در رژﻳﻢ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در . ﮔﺮدﻳﺪ
  . دﻗﻴﻘﻪ، ﮔﺰارش ﺷﺪ 89ﻣﺪت 
در ( آﻫﻦ، روي، ﻣﺲ و ﻛﻠﺴﻴﻢ)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ: ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻮارد ﻳﺎد ﺷﺪه ﻓﺮﺿﻴﻪ ﺳﻮم ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻪ ﺑﻴﺎن داﺷﺖ
ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ( ﻃﻮل دوره ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ دﻣﺎي ﻛﻤﺘﺮ،)رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي 
، در ﻣﻮرد آﻫﻦ و ﻣﺲ ﺗﺎﻳﻴﺪ و در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺗﺎﻳﻴﺪ . ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از دﻳﮕﺮ رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ اﺳﺖ
  . ﻧﻤﻲ ﮔﺮدد
و ﺷﺪه ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎ ﺣﺎﻛﻲ از ﻋﺪم ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  031ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ و روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺳﺘﺮون ﺷﺪه در دﻣﺎي . اﺳﺖ
اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد . اﺳﺖآﻧﻬﺎ ﺷﺪه ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ  ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶﮔﺮاد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ، 
  .اﺳﺖ ﺷﺪهدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ  ﺑﺎﻓﺖ ﺘﺮﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻬﻣﻮﺟﺐ ﺣﺼﻮل ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد021و  511دﻣﺎي )
، ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ ﻣﺘﻐﻴﺮهﺑﺮآورد ﻓﺎﺻﻠﻪ اﻗﻠﻴﺪوﺳﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺑﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و ﻣﺎده ﺧﺎم ﺑﻪ ﻛﻤﻚ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨﺪ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ اﻗﻠﻴﺪوﺳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺷﺒﺎﻫﺖ دﺳﺘﻪ زﻳﺘﻮن و آب ﻧﻤﻚ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و 
  .اﺳﺖﻴﺶ از دﺳﺘﻪ دﻳﮕﺮ ﺧﺎم ﺑ
 اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺖ اﻣﺎ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﺸﺎن داد اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ 
درﺟﻪ  031ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ. ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت
در ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ وﺟﻮد ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮان در ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 
رژﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺿﻤﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ : ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻓﺮﺿﻴﻪ ﭼﻬﺎرم ﻛﻪ در آن ﺑﻴﺎن ﺷﺪه ﺑﻮد. ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺷﺪ
در ﻣﻮرد ﻋﻴﻮب ﻛﻴﻔﻲ . ﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه داردﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻ
  . ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻧﻤﻲ ﮔﺮددﺗﺎﻳﻴﺪ و در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎ 
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اﻳﻦ . ﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﭘﻴﭽﻴﺪه و ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ را دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ اﻋﻤﺎل ﺣﺮارت در ﻣﺮاﺣﻞ ﭘﺨﺖ . ﻧﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ دﻳﮕﺮ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ از ﻳﻚ ﮔﻮ
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ در اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل . ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ و ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي ﺗﺠﺎري ﻣﺎﻫﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم را ﺗﻐﻴﻴﺮ داد
ﺴﺮو ﻫﺎي ﻋﻠﻤﻲ و اﺻﻼﺣﻲ ﺟﻬﺖ ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮآورده ي ﻛﻨ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم ﺣﺎﻳﺰ اﻫﻤﻴﺖ اﺳﺖ اﻣﺎ اراﺋﻪ روش
ﭼﻨﺪان ﻣﻨﻄﻘﻲ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻧﻤﻲ ( ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ)ﺷﺪه ﺻﺮﻓﺎً ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي
ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد در ﭘﺎره اي از ﻣﻮارد ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ ﺳﺘﺮون . رﺳﺪ
، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺘﺮي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻴﻘﻪدﻗ 53درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت  031ﺷﺪه در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ
ﻋﺪم وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت در . ﻧﻜﺘﻪ اﺳﺎﺳﻲ در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﺪ ﻧﻈﺮ  ﻗﺮار دادن ذاﺋﻘﻪ و ﺳﻠﻴﻘﻪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ. ﻓﺮاﻫﻢ ﻧﻤﻮد
ﻃﻌﻢ، رﻧﮓ و ﺑﻮي اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻛﻨﺎر ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻛﻤﺘﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺣﻔﻆ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻪ ﻋﺪم اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ﮔﻴﺎﻫﻲ، از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺜﺒﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻧﻮع ﻛﻨﺴﺮو ﺑﻮده ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑ
ﺑﺮ اﺳﺎس ﭘﻴﺶ زﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻗﺒﻠﻲ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه ﺑﺮ  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻗﻀﺎوت در ﻣﻮرد ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮوي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ . اﺳﺖ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻻزم و ﻧﺠﺎم ااﺳﺎس ﺗﺠﺮﺑﻴﺎت اﺳﺘﻔﺎده از ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن  ﻣﻨﻄﻘﻲ ﻧﺒﻮده و ﻟﺰوم 
ﺧﻮر ﺗﻮﺟﻪ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﻳﻚ ﺳﻮ و از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ اﻗﺒﺎل ﻣﺜﺒﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ در. ﺿﺮوري اﺳﺖ
. ، ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺑﺎﻻي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﺴﺮو از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ(آزﻣﺎﻳﺸﮕﺮ)اي از ﮔﺮوه ﭘﺎﻧﻞﺑﺨﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ
  :ﮔﺮدد  ﺗﺮ، ﻣﻮارد زﻳﺮ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺣﺼﻮل ﺑﻪ دﺳﺘﺎوردﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ارزشﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳ
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻫﺎ 6-5
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻫﺎي اﺟﺮاﻳﻲ 1-6-5
آﻣﺎري، ﺷﺒﺎﻫﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﻣﺎده ﺧﺎم ﺑﻴﺶ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﻣﺘﻐﻴﺮهﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﭼﻨﺪ  -1
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ  .ﻨﺴﺮو ﺳﺎزي ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎده ﺧﺎم ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖدر ﻛ. ﮔﺰارش ﺷﺪ
  .اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ روش در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺟﻬﺖ ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد
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ﺻﺮ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎ 021و  511ﻫﺮ ﭼﻨﺪ، ﻧﻮع ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي . -2
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد، روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺘﺮي  031ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ در رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﺎﻻ روﻏﻦ زﻳﺘﻮن ﻛﻪ در ﺑﺎﻟﻄﺒﻊ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻨﻮﻟﻴﻚ و . ﻓﺮاﻫﻢ آورد
ﻏﻦ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي در رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎﻻ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻞ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﻴﺪه اﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ رو
  . ﻣﻲ ﮔﺮدد
در اﻏﻠﺐ ﻣﻮارد اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻮﺟﺐ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺘﺮ در زﻣﻴﻨﻪ ﺣﻔﻆ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﺎ  -3
ﻛﭙﻮر  ﻛﻨﺴﺮو دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  89درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن  511ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ 
  .ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻧﻤﻲ ﮔﺮدد ﻧﻘﺮه اي
و اﺳﺘﻔﺎده از  دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺮاي ﻛﻨﺴﺮو ﺣﺎوي آب ﻧﻤﻚ 53درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن  031اﻋﻤﺎل رژﻳﻢ ﺣﺮارﺗﻲ  -4
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ . ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺼﻮل ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻨﺴﺮو ﻣﻲ ﺷﻮد روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه در ﻛﻨﺴﺮو
  . ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدداﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﺟﻬﺖ 
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺸﻲ 2-6-5
ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ، ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻴﻔﻴﺖ درﺧﻮر ﺗﻮﺟﻬﻲ داﺷﺖ   -1
  .ﺖاﻣﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭘﺎﻳﻪ اﻗﺘﺼﺎدي ﺟﻬﺖ ﺑﺮآورد ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎ و ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﻓﺮوش اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺻﻴﻪ اﺳ
ﻧﺮم ﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ، وﺟﻮد اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎي رﻳﺰ، )اﺳﺎﺳﺎً ﻗﻮام ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺧﻮاص ذاﺗﻲ ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻔﺮد -2
اﻣﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻗﻮام . ﻣﺘﻔﺎوت از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺖ...( ﺑﻮي ﻣﻼﻳﻢ و رﻧﮓ روﺷﻦ و 
  .ﮋوﻫﺶ ﻫﺎي ﺑﻌﺪي ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎﺷﺪدﻫﻨﺪه ﺑﺎﻓﺖ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻗﺎﻟﺐ ﭘ
ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ . اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺣﺮارت در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﻣﺴﺘﻠﺰم اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺖ -3
ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه را از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﺣﺬف ( ﺗﺎﺑﺶ ﻳﺎ اﻣﻮاج ﻣﺎﻳﻜﺮوﻳﻮ)اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ روش ﻫﺎي اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت
  .در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﻟﺰاﻣﻲ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ( ﻏﻴﺮ ﻓﻠﺰي)ﺒﺎط اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪياﻟﺒﺘﻪ در اﻳﻦ ارﺗ. ﻧﻤﻮد
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اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ در ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻳﺮ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ﻣﺜﻞ روﻏﻦ ﻛﻨﺠﺪ و زﻳﺘﻮن ﺗﺼﻔﻴﻪ ﻧﺸﺪه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  -4
  . ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﺎﻻ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد
( 4/5ﻛﻤﺘﺮ از Hp)دﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي اﺳﭙﻮرﺳﺎز ﻛﻤﺘﺮ در ﻏﺬاﻫﺎي اﺳﻴﺪيدر ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﻲ اﺛﺒﺎت ﮔﺮ -5
و ﺑﻬﺒﻮد ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد، اﺣﺘﻤﺎﻻً ﻧﻴﺎز ﺑﻪ   Hpاﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮادي ﻣﺜﻞ آب ﻟﻴﻤﻮ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ . رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
  . ﻲ ﮔﺮدداﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭘﮋوﻫﺸﻲ در اﻳﻦ ارﺗﺒﺎط ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣ. اﻋﻤﺎل ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺪﻳﺪ ﺣﺮارﺗﻲ را ﻛﻢ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻃﻲ دوره ﺣﺮارت دﻫﻲ )ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد، اﺳﺘﻔﺎده از رژﻳﻢ ﻫﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎﻻ -6
اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ در ﻣﻮرد دﻣﺎ . ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪن ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﺨﺖ اﺳﺘﺨﻮان در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﺑﻮد( ﻛﻤﺘﺮ
  .ﺮوﺳﺎزي ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺣﻞ اﻳﻦ ﻣﺸﻜﻞ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪو زﻣﺎن ﻻزم ﺟﻬﺖ ﻧﺮم ﺷﺪن اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴ
ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ، ﺳﺘﺮون ﺳﺎزي، ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ )اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ در ﻣﻮرد اﺛﺮات ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي -7
  .ﺑﺮ ﻣﻘﺪار و ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ و ﻓﻠﺰات ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ( ﻣﺪت
ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻣﻴﺰان . ن ﺑﺮﺧﻲ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺑﺮﺧﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖﻣﻴﺰاﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد  -8
اﻣﺎ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺎﺿﺮ  ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻓﻠﺰي از دﻳﻮاره ﻗﻮﻃﻲ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪه ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﻧﮕﺮﻓﺖ،(noitargiM)ﻣﻬﺎﺟﺮت
  . ﻟﺰوم ﺗﺤﻘﻴﻖ در اﻳﻦ ﺑﺎره را دوﭼﻨﺪان ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺮ ﻣﻴﺰان ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻ  -9
  .ﮔﺮددﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ
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  ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻣﻨﺎﺑﻊ  6
  
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺷﺴﺘﻪ و ﻧﺸﺴﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در زﻣﺎن  .4831.اﺻﻐﺮزاده،ا
  .ﺻﻔﺤﻪ86ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ، داﻧﺸﮕﺎه ﮔﺮﮔﺎن، . ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ
اﺛﺮ ﻏﻮﻃﻪ وري در ﺳﺪﻳﻢ اﺳﺘﺎت و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺮ  .6831. اﻋﺘﻤﺎدي، ح
ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ  .ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ﺣﺴﻲ آن در ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﺮد
 .           ﺻﻔﺤﻪ 28. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس. ارﺷﺪ
  .ﺻﻔﺤﻪ 433: ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي، وﻳﺮاﻳﺶ ﺳﻮم، اﻧﺘﺸﺎرات آﻳﻴﮋ، ﺗﻬﺮان ، 5831. ﭘﺎﻳﺎن، ر
ﺗﺮﺟﻤﻪ ﺣﺴﻴﻨﻌﻠﻲ ﻧﻴﺮوﻣﻨﺪ، اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه . ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري ﭼﻨﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮه ﻛﺎرﺑﺮدي. 9731. دﻳﻦ، د. ﺟﺎﻧﺴﻮن، ر
 .ﺻﻔﺤﻪ 047. ﻓﺮدوﺳﻲ ﻣﺸﻬﺪ
 .ﺻﻔﺤﻪ823:اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻮﻟﻒ، ﺗﺒﺮﻳﺰ. ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي اﺻﻮل و ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎ .2831. ﺣﺼﺎري، ج
 .ﺻﻔﺤﻪ 292. ، اﻧﺘﺸﺎرات ﻧﻘﺶ ﻣﻬﺮ. ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ، ﻋﻠﻢ ﻓﺮآوري .0831. ﺷﻴﺮازي، ح ﺿﻮير
ﭼﺎپ دوم، . ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ، اﺻﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري .6831. ﺷﻴﺮازي، ح رﺿﻮي
  .ﺻﻔﺤﻪ 523. اﻧﺘﺸﺎرات ﭘﺎرس ﻧﮕﺎر
ﻓﻠﺰات ،ﺳﺮب و ﻛﺎدﻣﻴﻮم در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان و ﻧﺤﻮه ﺗﻐﻴﺮات . 0831.عرﻳﺎﺣﻲ ﺑﺨﺘﻴﺎري،
 .1(1:)73- 54ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺮاز، ﻓﺼﻞ ﻧﺎﻣﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﻋﻠﻮم درﻳﺎﻳﻲ ، 
اﺛﺮات ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻮ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي  .2831.ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر،ب
  .ﺻﻔﺤﻪ 29ﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس، رﺳﺎﻟﻪ دﻛﺘﺮي، دا. در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد
  . ﺻﻔﺤﻪ754:ﺷﺮﻛﺖ ﺳﻬﺎﻣﻲ اﻧﺘﺸﺎر، ﭼﺎپ دوم، ﺗﻬﺮان. اﺻﻮل ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ. 5831. ﻓﺎﻃﻤﻲ،ح
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 303:ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ و ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﺳﺮخ ﻛﺮدن، اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺮز داﻧﺶ، ﺗﻬﺮان .4831. ﻣﺎﻟﻚ، ف
 .ﺻﻔﺤﻪ
 
روش ﻛﻨﺘﺮل ﺳﺘﺮوﻧﻲ ﺗﺠﺎري ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي : 0731.انﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮ
  .6232ﺷﻤﺎره -ﺷﺪه در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﻔﻮذ ﻧﺎﭘﺬﻳﺮ
روش ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ردﻳﺎﺑﻲ ﻋﻠﻞ ﻓﺴﺎد در ﻏﺬاﻫﺎي : 0731.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
  .9313ﺷﻤﺎره -ﻛﻢ اﺳﻴﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻗﻮﻃﻲ ﻓﻠﺰي ﻧﻔﻮذ ﻧﺎﭘﺬﻳﺮ
وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎ و روﺷﻬﺎي آزﻣﻮن ﻛﻨﺴﺮو ﻣﺎﻫﻲ در روﻏﻦ ﺷﻤﺎره : 3731.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
 .0782
  .ﺻﻔﺤﻪ 967: ﺗﻬﺮان. ﻧﻘﺶ ﻣﻬﺮ. آﻻﻳﻨﺪه ﻫﺎ، ﺑﻬﺪاﺷﺖ و اﺳﺘﺎﻧﺪارد در ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺖ .1831.اﺳﻤﺎﻋﻴﻠﻲ ﺳﺎري، ع
ﻃﻲ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ( aipsac sirtnevirtluc allenoepulC)ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ .4831 .ﻣﻮﺳﻲ ﭘﻮر، م
 .ﺻﻔﺤﻪ 15. داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس .ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي ﭘﺨﺖ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ
 ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺮارﺗﻲ و ﻧﻮع ﻣﺎده ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ  (.9831).ﻧﺎﺻﺮي، م
  .ﺻﻔﺤﻪ 451. ه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرسداﻧﺸﮕﺎ. رﺳﺎﻟﻪ دﻛﺘﺮي .ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻛﻨﺴﺮوﺳﺎزي
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻨﺴﺮو . 5831. ﺳﺒﺰواري، ا. ﻣﻮﺳﻲ ﭘﻮر،م. ﺣﺴﻴﻨﻲ، ه. رﺿﺎﻳﻲ،م. ﻧﺎﺻﺮي، م
 .3(3:) 73-74. ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﻳﺮان. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ روش ﻓﻠﻮرﺳﺎﻧﺲ
 adiG .sdohtem lanoitidart yb hsif dna taem fo gnikooc dna noitaraperp gnirud noitneter tneirtuN .1991 .F ,trukcA
 .66–85 ,02 ,iiyanaS
 ecneicS deilppA :nodnoL .sffutS dooF no gnitaeH fo stceffE ,).de( .R yeltseirP :nI .hsiF .9791 .J ,llennoC dna .A ,nektiA
 .452–912.pP .dtL srehsilbuP
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Abstract  
 
In this study, first, the influence of three precooking methods (steaming, oven-baking and microwave-cooking) 
on the contents of mineral elements-copper, zinc, iron, calcium and sodium-of silver carp (Hypophthalmichthys 
molitrix) was evaluated.  Determination results of evaluated elements in raw fish and cooked samples were in range 
3.05 to 4.19 for copper, 71.45 to 82.85 for zinc, 32.18 to 40.70 for iron, 425.6 to 529.46 and 315.5 to 534.76 for 
calcium.  Results showed different precooking treatments had no significant effects on the amounts of mineral 
elements such as copper, zinc, calcium and sodium. The Iron content in the samples subjected to microwave cooking 
increased.  With doing multivariate analysis, on comparing the raw and precooked fillets, steam cooking found to be 
the best precooking method on retain mineral elements. After choosing the best precooking method, for evaluating 
the influence of different filling media including sunflower oil, soybean oil, olive oil and brine, on the quality of 
canned silver carp, amounts of  mineral elements(copper, zinc, iron, calcium and sodium) and microbial indices(total 
counts, thermopile count and clostridium) and sensory indices (color, smell, taste and texture) was surveyed. 
Assessments of microbial indices showed no microbial activity in canned products. After canning amounts of 
sodium increased in all the treatments. Except for iron, using soybean oil had no significant effect on the contents of 
other elements. The highest levels of iron and copper were observed in olive oil canned samples sterilized at 130°C.  
Sensory evaluating showed, kind of filling media had no significant effects on sensory indices such as taste, smell 
and color of canned samples. The texture of soybean oil canned samples and the quality defects of olive oil and 
brine canned samples had better condition than other treatments. In the last step, canned silver carp were proceed 
under three different temperatures (115°C, 120°C and 130°C) with equal lethality value (Fo=7min), then sensory 
indices and amount of mineral elements were compared. Results showed, the contents of iron, copper, sodium and 
calcium were changed in soybean oil canned sample. The amounts of copper and sodium in sunflower oil canned 
sample subjected to different heating regimes showed significant variation. The highest amount of copper was 
observed in the canned samples subjected to 130°C heating regime. Results showed contents of iron and copper of 
olive oil canned sample subjected to 120°C and 130°C heating regimes were higher than sample subjected to 115°C 
heating regime, while the zinc and calcium contents had no variation. In brine canned samples the highest amounts 
of copper and iron was obtained after sterilization in 120°C.  Results of sensory evaluation showed different heating 
regimes had no significant effects on the indices of taste, smell, and color of products. Doing 130°C heating regime 
in brine canned samples led to obtain the better tenacity of texture. While this heating regime caused to increase the 
quality defects of soybean oil canned samples as a result of existence of hard parts of bone.  
 
KEY WORD: Precooking, Filling media, Heating regime, Sterilization, Silver carp, Mineral elements. 
 
 
